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ЯЛИНИ 


ЛЫ 
вятого Валентина. = _ 


ыы 
Ольга КАРЬКОВИ, 
г.Речица Гомельской обп. 


Салаты 
„Кальмары“ 


1 банка консервированных кальма- 
ров, 2 сваренных вкрутую яйца, 2 
соленых огурца, майонез. 
Кальмары нарезать кубиками, об- 
дать кипятком, остудить, Яйца и огурцы 
нарезать кубиками. Все перемешать, 
заправить майонезом. 


Из Курииы 
200 г мяса грудки курицы, 100 яб- 
лок, 200 г апельсина, немного су- 
хого вина, 100 г майонеза или сме- 
таны. 

Мясо разделить руками на кусочки, 
яблоки и апельсин нарезать кубиками. 
Уложить слоями: мясо, яблоки, апель- 
син. Сбрызнуть вином, заправить май- 
онезом или сметаной. 


Татьяна ПРЖЕВЯПЬСКАЯ, 
г.Топочин Витебской обп.: 


Мясные трубочки 


с начинкой 

Мясо (говядину или нежирную сви- 
нину) хорошо отбить. Внутрь положить 
кусочек сырой моркови, 1/4 часть сред- 
ней луковицы, брусочек сала, черно- 
слив без косточки, сыр. Мясо с начин: 
кой скрутить трубочкой, закрепить 
шпажкой. Обжарить трубочки в расти- 
тельном масле до’ румяной корочки. 
Довести до готовности в духовке. 


Гарнир К мясным блюдам 
Нарезать кубиками морковь; свеклу, 
литровые банки, влить В 
т. ложки раститель- 
банки металличес- 
Ь В, холодную 
нном огне 30- 


КИМИ крышк 
духовку, готовить На умере 
35 МИНУТ. $ 
Вкусный ужин е; 
противень, смазан тй а 
нын Масдар Удо фель нат 
тельным Маслом и Картофель наа 
нарезан р а налу 
р НЫ рочка Н ый 74 пани 
Кури Отдел О Ку. 
нные и. ТИ соль О сахар у во 
ровочны! Т  обмакн теат а 
у Коке валять 8 0 арЯ”! сть тертым 


готгремел, отошел праздничный январь — месяц, насквозь 

ный запахом еловых веток и разлитого в избытке радости 

Наступил февраль. Он отличается не только сюрпризами 

 поземками, оттепелью и трескучими морозами, но 

раздниками. В феврале есть где разгуляться 

ых застолий и душевных компаний, особенно если 

кокарды Как вы уже, вероятно, успели 

Ў эт о празднике наших мужчин. А до этого будет 
екрасный романтический праздник — 


1 ас еще есть время до праздничных застолий, отведаем 
приготовленные по рецептам наших читательниц, пожалуй, 
ее характерные для февральского меню. 


Бабушкин супчик 


В подсоленной воде отварить до 
готовности нарезанный кубиками кар- 
тофель. Яйцо взбить вилкой, влить в 
кипящий суп, непрерывно помешивая, 
Добавить сливочное масло. 


Гапина БОБРИК, 
г.Брест: 


Окорочка В „шубе“ 
Куриные окорочка, твердый сыр, 
слоеное тесто, специи, соль. 

Окорочка приправить специями, 
посолить. Оттягивая кожу, сделать 
“кармашки“. В “Кармашки” положить 
кусочки сыра. Слоеное тесто нарезать 
тонкими полосками, обмотать ими око- 
рочок. Обмотанные тестом окорочка 
выложить в форму, тесто смазать жел- 
тком. Запекать в духовке 30 мин. 


Десерт из Кби 
120 г сахара, 250 г сухого вина, 0,5 
лимона, 20 г желатина, 3 киви, 
взбитые сливки, цветная кокосо- 
вая стружка. 

Сахар, вино и сок лимона нагреть 
до растворения сахара, затем остудить 
на холодной водяной бане, ввести же- 
латин. Киви нарезать на кружочки, за- 
лить половиной раствора. Когда осты- 
нет, запить остальным раствором. Ког- 
‘да десерт застынет, покрыть взбитыми 
сливками, украсить цветной кокосовой 
стружкой. 


Пюдмипа БУСПО, 
г.Минск: 


Торт 
‚Вафельная перина“ 
007 в: 


‚ванильный: 
до 


ложки муки, 1-1,5 стакана саха 
2008 ово (5. сахаром гара, 
пин" 75 Ч. Ложки желатина, вани. 

Яйца смешать сахај 
с мукой 

ТУЕ ар ванилини И Восс оК 
еть, смазать маслом жить 
немного теста, вафельницу закон 


Готовые вафельные ко! 
мом, уложить один И 
торт поставить в холодильник. 

КРЕМ. Молоко довести до кипения, 
всыпать муку. Желтки растереть с са, 
харом и творогом, добавить ванилин 
перемешать с остывшей молочной 
смесью, ввести желатин. 


Конфеты 
„Чаепитие“ 


х * е Ы 
125 мл воды, 1/4 стакана крепкого 
Чая, 50 г сливочного масла, 2 жел- 
тка, 1,2 кг сахара, 300 г шоколада, 
0,5 стакана какао-порошка, фоль- 
га. 

Прямоугольную плоскую форму 
выстелить фольгой. Довести до кипе- 
ния воду, вылить в нее чай. Остудить в 
течение 3-х мин., процедить. Растереть 
желтки с сахаром и маслом до образо- 
вания пены. Растопить шоколад на во- 
дяной бане. В яично-масляную массу 
влить чай и шоколад. Перемешать. 
Когда масса загустеет, выложить ее в 
форму с фольгой. Слой должен быть 
тоЛЦНоЙ 2 см. Поставить в холодиль- 

к застывать. Затем нарезать пласт 


квадратиками, об 
‚ обвалят -по- 
рока, ь в какао-по: 


Я Карамель „Херувци“ 
200 а сахара, 125 мл воды, 125 мл 
ок, 1 ст. ложки масла, 1 паке- 
Е расти- 
о, фольга. 
ааа сковороде сделать карамель из 
И АЕ горячую карамель на- 
вода ну пау кипятка, варить, пока 


тся. Нем гу 
м. добавить ИЕ өсуді 


га ТИРИСЕВИЧ, 
1.Копки Гомельской обп.: 


К м „Картофельные 
, ракушки“ 


0,5 кг картофеля, 2 ст, 
ложки крахмала, 4 ст. 
ложки муки, 2 яйца. 
Картофель отварить, под- 
сушить, добавить крахмал, 
муку, все перемешать, пропу- 
стить через мясорубку. Доба- 
ү; ВИТЬ яйца, перемешать. От 
и. полученного теста отрывать 
небольшие кусочки, класть в 
кипящий жир. Ракушки гото- 
вы, как только зарумянятся. 
Подать как отдельное 
блюдо или как гарнир. 


Блинчики 
„Въетнамскийї 
НЭМ“ 

Для фарша: 100 г мелкой 


вермишели, 2002 свежей 
капусты, 0,5 кг свиного 
фарша, 1 луковица, 1 
яйцо, черный молотый 
перец, соль. 

Напечь тонкие блинчики, 
а поджаренные с одной сторо- 
} ны. Накаждый блинчиквыло- 
жить фарш, свернуть трубоч- 
кой, разрезать поперек на 


р два, Жарить их можно на мед- 

бт. ленном огне, переворачивая 

р. с боку на бок или запечь до 
И. готовности в духовке. 


: ФАРШ. Капустунашинко- 
вать, лук измельчить, доба- 
вить сырую вермишель, 
фарш, сырое яйцо, специи, 
посолить, все хорошо пере- 
лешать, 


Че) Желе „Забава“ 


стой скорлупы не- 
ких яиц с тупого конца 
осторожно сделать от- 
Приготовить желе из 


Торт 
„Австралии“ 
Для теста: 1 яйцо, 2 ст, 


ложки сахара, 3 ст, лож- 
ки сливочного масла, 1ч. 
ложка соды, уксус, 2 ст, 
ложки меда, 1,5 стакана 
муки. 

Для крема: 1 стакан сме- 
таны, 0,5 стакана саха- 
ра. 

Яйцо растереть с саха- 
ром, добавить масло, мед, 
погашенную уксусом соду, 
Все перемешать, поставить 
наводяную баню. Держать на 
водяной бане 5 мин. все вре- 
мя перемешивая, до получе- 
ния однородной массы, 
Снять с водяной бани, доба- 
вить муку. Сформовать 6 ша- 
риков (катать теплыми, посы- 
пая мукой). Шарики испечь, 
дать остыть, сложить горкой, 
залить кремом. 

КРЕМ. Сметану взбить 
с сахаром, 


Пирожное 
„Картошка“ 


Смешать 1 стакан саха- 
ра с 2 ч. ложками какао, 
влить 1 стакан горяче- 
го молока, варить, пока 
сахар не растает. Про- 
пустить через мясоруб- 
ку 300 г сухарей, всы- 
пать их в молочную 
смесь, добавить 200 г 
размягченного сливоч- 
ного масла. Все хорошо 
перемешать. Разде- 
лить тесто на шарики, 
обвалять в смеси из из- 
мельченных орехов, ка- 
као и сахарной пудры, 
вынести на холод, 


Инна МЕДВЕЦКЯЯ, 
г.Моподечно: 


Салат „Летний“ 


4 молодых картофели- 
ны, 1-2 огурца, 1-2 поми- 
дора, 50-100 г салата, 
100 г зеленого лука, 6-8 
ст. ложек зеленого го- 
рошка, 1-2 яйца, 1,5 ста- 
кана сметаны, черный 
молотый перец и соль 
по вкусу, 


Молодой картофель отва-_ 


рить, очистить, остудить, на- 

резать ломтиками. Помидој ры. 

и огурцы нарезать долькам 
сала’ и 


чить, перемешать, Заправить 
сметаной, 

Горкой уложить в салат- 
Ник, украсить мелко наруб- 
ленными яйцами и листьями 
салата; 


Суп-пюре 


7 картофелин, 1 корень 
петрушки, 1 морковь, 2 
луковицы, 40 гсливочно- 
го масла, 1,5 стакана 
молока, 1 яйцо, 1,25 л 
бульона или воды, соль 
по вкусу; 
Для соуса: 1 л говяжье- 
го бульона, 3 ст, ложки 
муки, 40 г сливочного 
масла, 1 луковица, 0,5 
корешка петрушки, на 
кончике ножа лимонной 
кислоты, 2 лавровых 
листа, 6 горошин черно- 
го перца; соль по вкусу. 
Морковь, луки петрушку 
нашинковать соломкой, 
спассеровать на сливочном 
масле. Картофель залить го- 
рячей водой или бульоном, 
варить до полуготовности, 
добавить пассерованные 
овощи, варить до готовности. 
Готовые овощи протереть 
вместе с отваром, соединить 
с белым соусом, посолить. 
Развести массу доконсистен- 
ции супа, проварить. Запра- 
вить суп горячим! молоком и 
сливочным маслом. 
СОУС (белый). В посуде 
с толстым дном растопить 
сливочное масло, всыпать 
муку, пассеровать до кремо- 
вого цвета. Горячий бульон 
влить меленькими порциями 
в мучную пассеровку, непре- 
рывно помешивая, довести 
массу доконсистенции густой 
сметаны. Влить остальной 
бульон, довести до однород- 
ной массы. Положить овощи, 
нарезанные соломкой, спе- 
ции, варить 30 мин. При вар- 
ке не забывать снимать пену. 
Соус процедить, овощи про- 
тереть через сито, В готовый 
соус добавить лимонную кис- 
лоту, посолить, довести до ки- 
пения; Заправить сливочным 
маслом. 
К супу подать поджарен- 
ный белый хлеб, 


Шоколадное 


Л 
сахара, 2 апельсі 

Маргарин и сливоч 
масло растопить, хорошо, 
ремешать с сахаром. Доб 
вить яйца, молоко, разрыхли- | 
тель теста, перемешать. До- | 
бавить овсяные хлопья, шо- | 
колад, орехи, замеситьтесто. | 
Поставить на 1 час в холо- 
дильник, Из теста сф 
вать шарики, выпекать 
духовке при 180°в течение 10 
мин. (до золотистого цвета). 
Одну сторону готовых изде- Ч 
пий смазать глазурью, поста ў 
вить в духовку на)5 мин. 

ГЛАЗУРЬ. Уварить сахар 
сапельсиновым соком до об- 


разования густого сахарного, 
сиропа, 


Апельсиновый 


напиток 


110 г апельсинов, 1л 
воды, 120 г сахара. 

Цедру, снятую с апельси- 
на, мелко нарезать, залить 
горячей водой, кипятить в те- 
чение 5 мин., оставить на З 
часа настояться. Отвар про- 
цедить, добавить сахар, дове- 
сти до кипения, влить апель- 
синовый сок, охпадить. 

Край стакана натереть 
цедрой апельсина, опустить в 
сахарную пудру. Несколько 
раз прокрутить и встряхнуть, 
чтобы остался тоненький 
слой. Кружок апельсина на- 
деть на край стакана, предва- 
рительно сделав надрез. 
Влить в стакан напиток, 


Гапина БОБРИК, 
г.Брест: 


Рулет 
„Бресткий“ 


1 кг мякоти св инины, 30 
г сушеных грибов, 3 мор- 
кови, 4 луковицы, 2 яйца, 
2 ст. ложки жира, чер- 
ный молотый перец, 
соль. 
Мякоть свинины нарезать 
прямоугольным пластом тол- 
ЩИНОЙ 0,5-1 см, отбить, попер- 
чить, посолить. На подготов- У) 
прыза пласт свинины поло- 
жить фарш, завернуть в виде 
рулета, перевязать ш 
варить в бульоне 2 
ладить под легким п 
Подать, нареза 


и, 


евраля = О» оќятого Валентина 


енном февральском календаре совсем недавно появилась 
дата — праздник всех влюбленных. И, конечно, такой день 

детс: без праздничного застолья: Для того, чтобы вам в 

было легче ориентироваться, мы составили 

зительное меню, в котором представлены блюда, 

ющие всем влюбленным. Любое, самое рядовое явление 

) раскрашенное фантазией и густо приправленное любовью, 
Может стать праздником И если ваша любимая или любимый утром, 


открыв глаза, увидит изысканно сервированный стол на двоих, то 
Даже самые простые бутерброды покажутся божественными, а 
обычные котлеты, поданные на красивой посуде при свечах, будут 
иметь не меньший успех, чем афродизиаки (продукты питания, 


повышающие любовное влечение). 


Бутерброд 
„Влюбленный Краб“ 


400 г ржаного или пшеничного хле- 
ба, 4 ст. ложки сливочного масла, 
4 маринованных огурца, 200 г мя- 
коти крабов (или крабовые палоч- 
ки), 2 ст. ложки майонеза, 2 ст. 
ложки измельченной зелени пет- 
рушки, 0,5 стакана бульона, 1 ч. 
ложка желатина. 

Хлеб нарезать ломтиками, круглой 
формой вырезать в нем кружочки. Под- 
жарить кружочки на масле, остудить, 
слегка смазать майонезом. Мелко на- 
резанные крабовые палочки и огурцы 
смешать, заправить майонезом. На 
каждый бутерброд выложить смесь гор- 
кой, вокруг горки насыпать ободок из 
измельченной зелени. 


Салат „Пиккадилли“ 


0,5 кг отварного картофеля, 100 
г репчатого лука, 2002 сельди, 100 
г горчичной заправки, 30 г пет- 
рушки. 
авки: 3/4 стакана оливко- 
вого (кукурузного или другого ра- 
стительного рафинированного) 
масла, 1/4 стакана 3%-ного уксу- 
са, 3/4 ч. ложки соли, 1/4 ч. ложки 
свежемолотого черного перца, 2 
ст. ложки готовой горчицы. 
Картофель отварить в мундире, 
очистить, нарезать кубиками. Малосо- 
леную сельдь промыть, нарезать мел- 
кими кусочками. Лук измельчить. Сло- 
жить слоями на блюдо в следующей 
оследовательности: картофель, лук, 
Д ь. Посыпать мелко нарезанной 
етрушкой. Полить горчичной заправ- 


Кой. ОРЧИЧНАЯ ЗАПРАВКА, Готовую 

соль и уксус растереть в посу- 

'зянной ложкой до образования 

де ео смеси. Добавить перец, 
вно. размешивая, тонкой 

НЯ влить масло, взбить. 

си взбивать 


авку можно в бутылке; ее мож- 
ЗапРе г ользовать и для других са- 
ноа выбирая наилучшее соотно- 
м" ие компонентов (но уксуса все- 

олжно быть меньше горчицы). 


филе 
„Любовь В эпоху 
Возрождения“ 


1 кг говяжьего филе, кусок сала, 
растительное масло, зелень пет- 
рушки, чеснок, черный молотый 
перец и соль по вкусу. 

Чеснок и зелень петрушки измель- 
чить, перемешать. Сало порезать тон- 
кими кусочками ривязать их шпагатом 
к целому ку са, равномерно рас- 
пределив по в поверхности. Кусок 
филе смазать растительным! маслом, 
обвалять в сл чеснока и петрушки, 
наколоть на шампур, поставить на 
огонь. Примерно в середине процесса 
приготовления мяс поперчить и посо- 
лить. Во время жаренья мясо перио- 
дически поливать растительным мас- 
лом 

Мясо можно поджарить в духовке; 
периодически поливая его бульоном из 
кубика 

Мясо подавать с овощами по сезо- 
Ну: Можно с фасолью, сваренной в мас- 
ле, сзеленым горошком, отварным кар- 
тофелем и морковью. 


Курица 
„А-ля Помпадур” 


1 курица, 6 ст. ложек жира, 700 г 
картофеля, 300 г артишоков, 1 
стакан красного вина, 1 ч. ложка 
лимонного сока, 1 лавровый лист, 
немного тмина, черный молотый 
перец, соль. 

Курицу разрубить, жарить под 
крышкой на сливочном масле или 
смальце до полуготовности. Добавить 
очищенный молодой картофель, наре- 
занные кусочками артишоки. Посолить, 
поперчить, закрыть крышкой. Продол- 
жать тушить, периодически встряхивая 
кастрюлю. За 15 мин. доготовности по- 
лить курицу красным вином, сбрызнуть 
лимонным соком, добавить лавровый 
лист и тмин. Готовую курицу с карто- 
фелем иартишоками выложить на блю- 
до. Полить процеженным отваром. 


Торт 
„Жених В.Веснушках< 


{70 РЕХЕЙТЯ Тибови ГИКОНЕНКО, 


ГЛ. ШУМИЛИНО ВИТЕБСКОЙ 050.7 
1,5 стакана муки, 0,5 стакана сме- 
таны, 2 ст. ложки подсолнечно- 
го масла, 0,5 стакана изюма, 2 
стакана тертой моркови, 4 яйца, 
1,5 стакана сахара, 1 ч. ложка 
соды, 1 ч. ложка соли. 
Для крема: 0,5 л сметаны, 1 ста- 
кан сахара. 

Яйца взбить с сахаром, добавить 
соду, соль, сметану, подсолнечное мас- 
ло, все перемешать, всыпать муку. Те- 
сто должно быть консистенции как на 
оладьи. Добавить изюм, тертую мор- 
ковь, снова перемешать. Тесто вылить 
в форму, смазанную подсолнечным 
маслом, выпекать в духовке. Корж ос- 
тудить, промазать кремом. Верх укра- 
сить на свой вкус. 

КРЕМ. Сметану взбить с сахаром. 


Суфле 
„Дъявольская забава“ 


[70 РЕЦЕПТУ Пюдиить 69670, 

РИНИСК) 
Для теста: 200 г муки, 1,5 ст. лож- 
ки крахмала, 5 ст. ложки сахара, 
500 г молока, 200 г масла, 7 яиц, 
150 г сливок. 
Для крема: 4 яйца, 150'г сахара, 1 
стакан кофе, 2 ст. ложки желати- 
на, 2 ст. ложки вина, 2,5 стакана 
густых сливок, ванилин. 

Муку развести в молоке, не допус- 
кая образования комочков. Добавить 
масло, ванилин, соль на кончике ножа, 
поставить на огонь, кипятить 3’мин. 
Массу снять с огня, добавить масло, 
желтки, взбитые белки и сливки. Все 
тщательно перемешать. Готовой сме- 
сью наполнить маленькие формочки. 
Выпекать вдуховкена среднем огнедо 
образования румяной корочки. 
Выпеченные суфле покрыть кре- 
мом или, разрезав каждое суфле на 2 
части, скрепить половинки кремом. Го- 
товые суфле с кремом поставить в хо- 
лодильникна 30-40 мин, украсив каж- 
дое ягодкой клюквы. ых 

КРЕМ. Смешать желтки и сахар, _ 
взболтать добела, влить горячий | 
кофе, поставить на слабый огонь, пе-_ 
ремешать до консистенции густой 
нородной массы, Остудить, до 

анилин, В ох! 


ную массу 06 
Бабитье сли 


Васипий ПОПКОВ, 


Бутерброды 


Сливки взбить, смешать 
с тертым хреном, сахаром и 
сопью. Этой смесью нама- 
зать кусочки черного хлеба, 


Говядина Жареная 
совощами 


Мякоть достаточно жир- 
ной говядины нарезать на 
ломтики, отбить, поперчить, 
посолить, посыпать саха- 
ром, положить на хорошо 
разогретую сковороду, по- 
стоянно переворачивая, жа- 
рить в собственном соку или 
на жире в течение 10 мин. 
р, мелко на 
занный репчатый 6; 
жать на огне 8 мин 
ПОДГОТОВИТЬ овощи. 
чанную капусту н 


а Вр оро 
жиром выложить 


наверх — готовое 


ина" что он делает 


Судя по количеству писем, которые приходят в адрес газет 
"Кулинарные рецепты”, можно сделать вывод, ; 
что не иссякает у читателей желаниеівкусно готовить И 
радовать чудесными блюдами своих родных и близких. 
Тем более с приближением всеми любимого праздника = 
8 Марта. 


лавровый лист. Подать, по- 
сыпав измельченной зеле- 
нью петрушки и укропа. 


Лапшевник 


Творограстереть сяйца- 
ми, сахаром и солью, соеди- 
нить с отварной лапшей, 
перемешать. Лапшу выло- 
жить на противень или дру- 
гую посуду для запекания, 
смазанную растительным 
маслом и обсыпанную суха- 
рями. Поверхность лапшев- 
ника смазать сметаной, за- 

печь в духовке до готовнос- 
ти. Е 
Подать со сметаной. 


Вареншси 
старорусКие 


Тесто для вареников 
приготовить также, каки для 
пельменей. Раскатать, вы- 
резать кружочки, положить 
начинку, залепить. Отварить 
в подсоленной воде. Подать 
с маслом и уксусом, 

НАЧИНКА. Легкое и сер- 
дце промыть холодной во- 
дой, сварить, слегка обжа- 
рить на сковороде, пропус- 
тить через мясорубку. Лук 
мелко нарезать, обжарить 
на растительном масле, до- 
бавить кизмельченному ли- 
веру. Еще раз все вместе 
немного обжарить. Заранее 
замоченные сушеные грибы 
отварить, порезать, обжа- 
рить, добавить в фарш. 


Олег ГЛАЗУНОВ, 


ПЕАЬМРННЫЙ галат 


1 банка консервирован- 
ного горошка, 4 отвар- 
ные моркови, 1 стакан 
мелко нарезанных мари- 
нованных грибов, 

я клецок: 1 ст, пше- 
Ничной муки, 1 СР) 
рисовой (гороховой и 
18) муки, 1 яйцо, 2/3 
такана воды, соль. 

е ей: 8, 
фарша, вода, Те оа 
Лотый перец, соль, 

:4 зубчик - 
Нока, 1-4 ат, ЕЕ, 
Кан растительного мас- 
Ла, лимонный сок, 1 ч, 


Ложка холодной 
соль, ной воды, 


Из муки, воды, соли И 
яиц замесить тесто. Сфор- 
мовать клецки величиной с 
грецкий орех, отварить с 
различными специями (при- 
правы положить в марлевый 
мешочек). Из фарша, соли; 
перца и воды вымесить маст 
су, сформовать из нее теф- 
тели величиной с грецкий 
орех, обжарить в раститель- 
ном масле. Клецки и тефте- 
ли выложить в глубокое 
блюдо, добавить консерви- 
рованный горошек, кубики 
моркови, грибы. Все переме- 
шать, залить соусом: 

СОУС. Чеснок выдавить 
через чесночницу, растереть 
с желтком, понемногу! добав- 
лять растительное масло, 
холодную воду и ЛИМОННЫЙ 
сок, все время растирая 
Готовый соус должен быть 
густым, как ‘иойонез. 


Котлеты 


„Деликатнъе“ 
Для мясного фарша: 5002 


мяса, 2 яйца, вода, чер- 
ный молотый перец, 
соль. 

ля рыбного фарша: 
500 г филе рыбы, 502 
сливочного масла, 4 зуб- 
чика чеснока, молоко, 
соль. 
Для грибного фарша: 
200 г грибов (свежие от- 
варить, соленые вымо- 
чить), 2 луковицы, 
2 моркови, 2 ст. ложки 
растительного масла, 
40 г тертого сыра или 


2 яйца, сваренных вкру- 
тую. 
Для панировки: 0,5 ста- 
кана молотых сухарей, 
0,5 стакана очищенных 
семечек, 3 гвоздики, 4 
горошины душистого 
перца, 0,5 ч. ложки семян 
укропа, мука, 2-4 яйца. 
Мясо пропустить через 
мясорубку, добавить воду, 
ЯИЦа, посолить, поперчить, 
Хорошо вымешать, Рыбное 
филе пропустить через мя- 
сорубку, добавить размяг- 
ченное сливочное масло, из- 
мельченный чеснок, молоко 
посолить, хорошо выме 
шать. Луки морковь измель- 
чить, обжарить на расти- 
тельном масле. Грибы, лук 
и морковь пропустить через 
мясорубку, добавить тертый 


на кухне? " 


сыр'или измельченные Ес. 
ренные вкрутую ЯШЕ 
шо вымешать. Из МЯ тод 
рыбного! и грибного ф 


е- 
ство лепешек. Мясную т. А 
пешку ве И ро 
накрыть рыбной: оз 
ата в муке, во Е 
ах и в смеси. ить В 
асе вначале рыбной ет 
роной, затем И 
олжен быть ь 
Н ПАНИРОВОЧНАЯ 
СМЕСЬ. Очищенные Г 
ки истолочь. Гвоздику, пере а 
и семена укропа смол ЗЕ 
кофемолке: Все соедин 21 
добавить в панировочны 
сухари, перемешать. 


Домашниї сыр 


1 л молока, 1 кг творо- 
га, 1 яйцо, 1 ст. ложка 
соли, 1 ч. ложка соды, 
1-2 ч. ложки семян тми- 
на или укропа, 0,5 стака- 
на топленого масла. 

Молоко довести до кипе- 
ния, добавить протертый 
творог, кипятить на малень- 
ком огне 15 мин. Выложить 
в марлю, процедить через 
дуршлаг. В остывшую массу 
добавить яйцо, соль, соду, 
семена тмина или укропа, 
топленое масло. Все пере- 
мешать, придать любую 
форму, поставить в холо- 
ДИЛЬНИК. 

Это основной рецепт. 
Меняя соотношения молока, 
творога, яиц и жиров можно 
приготовить любой сыр: 


Соус из хуена 


200 г хрена, 100 г смета- 
ны, уксус (лимонный или 
сок красной смородины) 
сахар и соль по вкусу. й 
Хрен очистить, вымо- 
Чить в воде 1 сутки, перио- 
дически меняя воду. Нате- 
реть или пропустить через 


мясорубку. Добав 
р ИТІ 
Ну, сок, сахари ъ смета- 


жить в чистые 
НИТЬ на нижней 
дильника, - 


Фруктовый саха 


750 г сахара. А 
Сироп: 2002 меда, 200 
сока, минеральной вод. 9 
или смеси сока и Е 
ральной воды, 
ахар залить 
тщательно пе емецропом, 
течение 8 дней три а 5 
день Перемешивать 08 
ВЯННОЙ ложкой. Н 
День получится 
фруктовый сахар 
на мед. р 


ТОЛЬКО ДЛЯ 


К. 23 февраля — День защитника Отечества 


„Несмотря на то, 
интернационали 
"Днем Советской Армин и Вое 

всей “сильной половиной”. Бо. 
посвященный мужчинам, 
близкими за спокойствие 
дорог людям, служившим в ря 
дружеской беседе в очередной 
сердцу каждого армейские год 
о дружбе и своем первом ком 

неудачи 
Где и ка 
торжества. Мы пред. 


Что это — профессиональный праздник военнос, 
Стов и ветеранов Вооруженных Сил (изначальн 
нно-Морского Флота), по традиции онот: 
льшииством воспринимается как праздник, 
чувствующим ответственность перед своей семьей и 
и благополучие домашнего очаг. 
дах нашей армии. Для них – 
раз вспомнить трудные и в то же время дорогие 

ыў проведенные вдали от дома и родных, поговорить 
андире и улыбнуться, припомнив курьезные случаи и 


лужащих, воинов- 
но он и назывался 
мечается 


‚ Этот день особенно 
ороший повод в 


ужчины будут отмечать свой праздник, решать им, виновникам 


гаем этот праздник отметить в кү 
чтобы всем было весело и хорошо, “тылы” 


/ семьи, Не секрет, 


придется прикрывать “слабому полу”, 
В этот день среди обязанностей “прекрасной” половины, кроме прочих, будут 
заботы © подарках и составление праздничного меню, Нужно учесть, что в 2002, 
тоду праздник приходится не на рабочий, а на выходной день, поэтому наш совет 
будет простым: подбирайте блюда не только быстрого приготовления, но и более 
сложные. 


Не забывайте, что 23 февраля — мужской праздник, поэтому все олюда должны 


соответствовать вкусу ваших ; 
что мужчины — народ консерва 


кчин. Готовя застолье, примите во внимание и то, 
ивный. Поэтому выбирайте “солидные” кушанья, 


которые доставят удовольствие любому, даже очень привередливому мужчине. 


Постарайтесь разнообразить стол, 
отдав предпочтение мясным и рыбным 
блюдам. В каждой семье обычно 
существует традиционный набор 
рецептов, по которым готовят к 
любому празднику. И если вы хотите 
удивить чем-то неожиданным, будьте 
осторожны: мужчины неординарно 
относятся ко всему новому. Учитывая 
это, предлагаем вам праздничное меню, 
рассчитанное на привередливый 
мужской вкус. 

Начните с салатов (овощных, рыбных, 
мясных и с грибами), что очень удобно, 
т.к. все необходимое можно 
приготовить заранее. Самыми 
мужскими салатами являются мясные, 
скажем, “Пражский”. И конечно, не 
забудьте “морские” салаты и блюда из 
рыбы и морепродуктов должны занять 
почетное место на столе, 


Салаты 
""ПраЖСКИЙ“ 


150 г жареной телятины (или мо- 
лодой говядины), 150г вареной сви- 
нины, 150 г соленых огурцов, 1002 
репчатого лука, 100 г яблок, лимон- 
ный сок, черный молотый перец, 
соль. х 
Все ингредиентыНарезать соломкой, 
полить лимонным соком, заправить май- 
онезом, поперчить, посолить, переме- 
шать. Украсить кольцами лукаи измель- 
ченной зеленью: 
РЫБНЫЙ Е 
‚о рыбы, 55 г картофеля, 
902 Филд 40 г огурцов, 35'г по- 
30,2 МОА зеленого горошка, 35 
мидоров, 252 сты, 40 г майонеза, 
гцеетног и справки, 10 гзелени 
202 салате ный молотый перец, 
петрушки, ЧР! . 


ния рыбного салата 


огурцы и помидоры нарезать тонкими 
ломтиками, добавить зеленый горошек. 
Часть овощей и рыбы заправить майо- 
незом, уложить горкой в салатник, вок- 
ругуложить длинныеломтики рыбы, кру- 
гом украсить оставшимися овощами и ко- 
чешками вареной цветной капусты. Са- 
лат украсить измельченной зеленью. 
Перед подачей овощи, не заправленные 
майонезом, полить салатной заправкой, 
рыбу — соусом по вкусу. 


Заливное мясо 


0,5 кг говядины, 15 г желатина, 3 
яйца, 1 луковица, 1 морковь, 1 ко- 
рень петрушки, лавровый лист, 
гвоздика, черный перец горошком, 
соль. 

Говядину нарезать крупными куска- 
ми, посолить, поперчить, обжарить на 
сковороде с жиром, луком, морковью и 
кореньями, Затем переложить в каст- 
рюлю, подлить воду (можно бульон), 
закрыть крышкой, тушить. до готовнос- 
ти. Незадолго до окончания тушения 
добавить лавровый лист, перец, гвоз- 
дику. Готовое мясо охладить, нарезать 
поперек волокон на порционные куски. 
С оставшегося от тушения мяса сока 
снять жир, вынуть шумовкой специи, 
добавить желатин. Нагревать жидкость 
до полного растворения желатина, 
Желе получается мутным. Чтобы сде- 
лать его прозрачным, нужно пригото- 
вить оттяжку, Для этого сырое мясо 
пропустить через мясорубку, посолить, 
добавить воды (соотношение мяса и 
воды 1:1,5). Дать постоять 1.час, затем 
добавить яичные белки и хорошо пе- 
ремешать, Можно приготовить оттяж- 
ку из одних белков, размешав их с во- 
дой (1:5), Но оттяжка по первому ре- 
цепту делает бульон более прозрачным 
и вкусным. 

В немного остывший мясной буль- 
он с желатином добавить оттяжку, хо- 
рошо размешать, довести до кипения, 
уменьшить огонь (не мешая), выдер- 


жать 1 час, Оттяжка вначале ‚соберет-. 


сяв виде пористых сгустков, затем опу: 


МУЖЧИН 


стится на дно. После 
цеживают через салфетку еее: 

‚ Всалатники или тарелки налить тон- 
кий слой незастывшего желе, поставить 
нахолод. Когдажеле застынет, положить 
на него украшения из ломтиков 
яиц, звездочек, кружочков вареной мор. 
кови, веточек петрушки. Сверху уложите 
ломтики тушеного мяса, залить желе 
(оно должно полностью покрыть мясо 
поставить на холод. Посуду с застыв. 
шим желе опустить на 2-3 секунды в го- 
рячую воду, прикрыть тарелкой и пере- 
вернуть ее, вынув заливное. Вокруг за- 
ливного уложить гарнир из соленых 
цов, вареных овощей, листьев зеленого 
салата и др. 

Отдельно подать хрен со сметаной, 


Шницель „Праздничньй“ 


4 шницеля, 6 ст. ложек муки, 2 ч. 
ложки красного молотого перца, 
жир, 1 баночка зеленого горошка, 


сливочное масло, 1502 вареной вет- 
чины, 150 г белых грибов или шам- 
пиньонов, зелень петрушки, соль. 
Шницели отбить, посолить. Муку 
смешать с красным перцем. В этой сме- 
си обвалять шницели, обжарить до по- 
явления хрустящей корочки с обеих сто- 
рон. Сок из банки консервированного 
горошка смешать со сливочным маслом, 
довести до кипения. В этой жидкости 
отварить кусочки ветчины и мелко наре- 
занные грибы до готовности. Добавить 
зеленый горошек, подогреть, посолить по 
вкусу, выложить на подогретое блюдо, 
посыпать мелко нарубленной зеленью 
петрушки. Сверху выложить шницель. 
Шницели можно подавать с яични- 


цей-глазуньей и маленькими бутербро- 
дами. 


ТТЕР 
Учитывая, что застолье выходного дня 
может затянуться, а его участники с 
головой окунутся в веселую. 
праздничную суматоху, в 
послепраздничный 
отведать супчики-похлебки, которые 
некогда вкушали настоящие мужчины 
З легендарные царь ПетрГи ^ 
полководец А.В.Суворов. 


Похлебка 


Е, ПО-СУВоровски ра 

2 Филе рыбы, 1 стакан рыбного 

бульона; 50г картофеля, 10 г реп- 

оо лука, 10 г моркови, 20 г све- 
х грибов, зубчик чеснока, 3 г зе- 


лени, 5 г сла, 
имона. иат 


день в самый раз 


| 


“Салат „Копенгагенкий“ 


(70 РЕЈЕПГУ Ольги НОРЕКОРО, 
РЕЧИЦА ГОМЕЛЬСКОЙ 050.7 
250 г рыбы (минтай или лимонема), 
1 соленый огурец, 2 свежих поми- 
дора, 1 луковица, 2 яблока, майонез, 
черный молотый перец, соль. 
Филе рыбы отварить, остудить, из- 
мельнчить на небольшие кусочки, Огурец 
ипомидоры нарезать кубиками. Лукови- 
Цу мелко нарубить, обдать кипятком и 
сразу же холодной водой. Яблоки очис- 
тить от кожицы и семян, нарезать куби- 
ками. Все соединить, перемешать, по- 


солить, поперчить, заправить майоне- 
зом. 


Филе по-русски 


ОТО РЕДЕПГЯ Олега ГЛАЗУНОВА, ГРОДНО? 
1 кг рыбы, 2 ст. ложки соли, 1 ч. 
ложка сахара. 

Для маринада: 4 ст. ложи 9%-ного 
уксуса, 3 ст; ложки растительно- 
го масла. 

Рыбу освободить от костей, филе 
можно сразу же порезать на кусочки. 
Смешать соль и сахар. Филе обмакнуть 
в эту смесь и сложить в эмалированную 
или стеклянную посуду. Оставить на 1 
час. Филе обмыть, опустить в маринад 
вместе с нарезанным кольцами луком. 
Через 2-3 часа блюдо готово. 

МАРИНАД. Воду довести до кипе- 
ния, положить лавровый лист, перец, 
гвоздику, немного поварить. Остудить, 
добавить уксус, растительное масло 


Рыба Жареная 


ИГО РЕГЕЙТЯ Инны ИЕДВЕДАОЙ, 
ДИРИВДЕЧНОР 
г скумбрии, 40 г сливочного 
ЕЕ Ка, 200 2 АБЕ ЕРУ 100 г под- 
солнечного масла, 2 луковицы. 
Картофель отварить в кожуре, очис- 
тить, нарезать кружочками, обжарить с 
‘двухсторон.Репчатый лукнарезать коль- 
цами, обвалять в муке, жарить во Фри 
тюре (в большом количестве Поле 
ного масла). Рыбу поджарить обычны 9 
способом, довести до готовности в ду 


Готовую рыбу выложить в середину 


пата вокруг жареный картофель. Рыбу 
посыпать луком-фри. 


Салат рыбный є яблоками 


ЛО РЕДЕПГУ Нины БЕДЕН, 
БЕРЕЗИ БРЕСТРАИЙ САЗ 
ески, 
врабо О, по2ст. 
аныи раститель- 
масла, 2 луковицы, 4 яблока, 
гции, зелень, Уксус и С0Л 


НА СТОЛЕ -УЛЫ 


ГЕОДИТРЫБНЫЙЕТТИПЯ ВАР НОАРЕВАШГНЛИ ЧИТА, ЕЛИ. 


ном масле. Готовую рыбу охладить, на- 
резать мелкими ломтиками, сбрызнуть 
уксусом, выдержать 20-30 мин; на холо- 
де. Луки яблоки измельчить, соединить 
с рыбой, посолить, заправить сахаром и 


сметаной, перемешать. Украсить зеле- 
НЬЮ, 


Рыри зппРченная 


ССЫРОМ 
300 г филерыбы, 1/3 стакана твер- 
дого сыра, по 70 мл сметаны и май- 
онеза, 2 луковицы, 2 ст. ложки сли- 
вочного масла, 4 веточки зелени. 
Филе рыбы нарезать на порционные 
кусочки, посолить, поперчить, обжарить 
на сливочном масле. Репчатый лук мел- 
ко нарезать, обжарить на сливочном мас- 
ле. В сковороду, смазанную маслом, по- 
ложить кусочки рыбы, на них — обжарен- 
ный лук. Сметану смешать с майонезом, 
добавить тертый сыр. Этой массой за- 
лить рыбу, запечь в духовке до готовно- 
сти. 
Подать, украсив веточками петруш- 
ки. 


ПОД ОМПЕТНОЙ МПССОЙ 


300 г филе рыбы, 2 ст. ложки сли- 
вочного масла, 2 яйца, 2 ст. пожки 
молока, 1 луковица, 1 ч. ложка тер- 
того сыра, 1 помидор, зелень пет- 
рушки, специи и соль по вкусу. 
Филе рыбы нарезать небольшими 
кусочками, посолить, поперчить, обжа- 
рить в масле. Лук нарезать соломкой, 
спассеровать. Помидор нарезать кружоч- 
ками, обжарить, Яйца взбить, добавить 
соль и молоко, тщательно перемешать. 
В посуду для запекания, смазанную 
сливочным маслом, выложить кусочки 
рыбы, на них — лук и кружочки помидо- 
ра. Залить все омлетной массой, посы- 
пать тертым сыром, запечь в духовке. 
Подать, посыпав зеленью. 


Пра рыб, 
запеченная под оугом. 


0,5 стакана икры (хека, наваги, ка- 
рася, щуки, леща, сазана, камбалы 


и других рыб), 2 луковицы, по 1 ст. 


ложке сливочного и. 
0,5 


Подать, посыпав зеленью. 


Можно добавить грибы, обжарив их 
вместе с репчатым луком. Я 


Карп с хреном 


(ТО РЕЏЕПТУ Василия ПОДКОВА, ГИЛОБИН н 
ГОИЕЛЬЕКОЙ ОБД.) и 
1,5 кг карпа, 150 г сливочного мас- 
ла,2 ст. ложки лимонного сока, 6 
ст. ложек тертого хрена, черный 
молотый перец, соль. 
Подготовленного карпа посолить, 
поперчить, сбрызнуть лимонным соком. 
Запекать в духовке 30 мин., периодичес- 
ки поливая маслом. Готового карпа на- 
резать на порционные куски, посыпать 
тертым хреном. Украсить зеленью пет- 
рушки. 
На гарнир подать отварной карто- 
фель. 


Рыбные „Каштана“ 


(70 РЕДЕЙТЯ Гапины БОБРИК, ЕБРЕС ТУ 
0,5 кг рыбного филе, 6 кусочков 
пшеничного хлеба, 4 ст. ложки мо- 
лока или воды, 2 ст. ложки пшенич- 
ной муки, 1 яйцо, черный молотый 
перец, соль. 

Для фарша: 1 яйцо, зеленый лук, 

соль по вкусу. А 

Филе рыбы и предварительно замо- 
ченный хлеб пропустить через мясоруб- 
ку, посолить, поперчить, хорошо переме- 
шать. Из полученной массы сделать не- 
большие кружочки, на каждый положить 
фарш, придать форму шарика, соединив. 
края лепешки. Каждый шарик обвалять 
вмуке, яйце и в мелко нарезанных и об- 
жаренных до светло-желтого цветакуби- 
ках хлеба. 

“Каштаны” обжарить в большом ко- 
личестве жира (пучше растительном 
масле). 

ФАРШ. Яйца, сваренные вкрутую, 
измельчить, добавить мелко нарезанный 
зеленый лук, посолить, перемешать, 


Рыбный паштет 
по-домашнему 


(00 РЕЦЕПТУ Ионстаитица КОРНЕЛИКА, 
ГВИГЕБСАЈ. > 


еза занный 
‘рыбного бульона, Падна р 
ний а грибы и мор- 
ет НОСТИ 
| бжарить до готовности, 
ковь вместе 0! с Перед подачей на 
‘опустить в похлебку те 
‘стол. В каждую порцию добавить ра Е 
тый чеснок, измельченную зелень, дол 
лимона. 0 
й Эту похлебку едят с кулебякой или 
другими пирожками. 
"ПЕТРОВСКАЯ" 
200 г баранины, 4 картофелины, 0,5 
стакана пшена, 1 луковица, 1 мор- 
ковь, 2 ст. ложки жира, 1 корень 
петрушки или сельдерея, зелень 
петрушки, черный молотый перец 
и соль по екусу. 
Мякоть баранины нарезать кубика- 
ми, положить в глиняный горшочек, до- 


бавить 0,7 л воды, коре И На 

ерея, варить дого’ А о 
бен процедить. В бульон 905 
стить подготовленное пшено, кубики кеВ 
тофеля, пассерованные морковь И Ш 
мясо. Варить до готовности пша да 
хлебку заправить рубленой зеленью» 
посолить. 


Печенье 


„Медаль за отвагу” 


[79 РЕЏЕЛТУ Пюдмипы БЕЛП, ГИИНСАЈ 
З стакана муки, 150'г крахмала, 2 
ст. ложки какао-порошка, 1,5 ста- 
кана сахара, 5 ст. ложек меда, 1502 
сливочного масла, 1,5 Ч. ЛОЖКИ КО- 
рицы, 150 г измельченных грецких 


орехов. 


: 1 яйцо, 1,5 стакана 
сахара, лимонный сок. 
Муку, крахмал, какао, сахар, мед пе- 
ремешать, добавить 4-5 ст. пожек воды, 
подмешать толченые орехи и корицу. 
Замесить тесто, раскатать тонким сло- 
ем, вырезать кружочки. Готовое печенье 
покрыть глазурью. Кондитерским шпри- 
цем на каждой медали можно пояснить, 
кому и за какие заслуги она присужде- 
на. 
ГЛАЗУРЬ. Взбить венчиком белок, 
всыпать сахар, добавить лимонный сок. 
Прижелании в медальке можно сде- 
лать отверстие и пропустить через него 
ленточку; 


АА ЯНА ЗААКЯЖААИАКЯЯ. 


Праздник в кругу семьл Любови ТИХОНЕНКО 


Любяти умеют отмечать праздники в семье нашей постоянной 
читательницы Любови Тихоненко из г/п Шумилино Витебской области. 
Воспользуйтесь надежными, не единожды проверенными рецептами, и 
прекрасное настроение не покинет вас и ваших гостей в праздничный 


вечер 23 февраля. 


Салат „Нежность“ 
1 баночка консервированной кукуру- 
зы, 150 г крабовых палочек, 150 г 
сыра, 4 яйца, 300 г капусты, майо- 
нез, соль по вкусу. 

Капусту мелко нашинковать, крабо- 
вые палочки порезать маленькими куби- 
ками, сыр и сваренные вкрутую яица 
натереть на крупной терке. Все переме- 
шать, если нужно — посолить, заправить 
майонезом 


Волшебная утка 

1 утка, соль. : 

Для фарша: 2 моркови, З луковицы, 
3 зубчика чеснока, 6 лавровых лис- 
тьев, 10 горошин черного перца, 0,5 
ч. ложки соевого соуса, немного им- 
биря, 1кубиккуриного бульона «Га- 
лина Бланка», 0,5 ч. ложки черного 
молотого перца, 50 г раститель- 
ного масла {если ‘утка жирная, то 
не надо). 

Дляобмазки: 1 ст. ложка меда, 1 ст. 
ложка соевого соуса, черный моло- 
тый перец на кончике ножа, соль на 
кончике ножа. 
Для соуса: 50'г муки, 1 стакан сме- 
таны, черный молотый перец на 
кончике ножа, 1 зубчик чеснока, 40 г 
ликера, 0,75 л бульона (1 кубик «Га- 
лина Бланка»). — 

В подготовленной утке сделать глу- 
бокий надрез, плотно уложить фарш, 
зашить или сколоть шпажкой. Медово- 
соевой массой обмазать утку. В утятни- 
цу положить на дно остатки фарша, утку, 
накрыть крышкой. Тушить в духовке 1 
час, Готовую утку разрезать на порцион- 
ные кусочки, полить соусом. 

ФАРШ. Морковь илукпорезать коль- 
цами; чеснокизмельчить. Лавровый лист 
поломать. Все ингредиенты соединить, 
перемешать. т 

ОБМАЗКА. Мед, соевый соус, перец 

хорошо перемешать. К 

И соус Муку пассеровать на сухой 
е, добавить сметану, все вре- 
корагар чтобы не образовалось 
комочков. Влить бульон, добавить из- 


о 


мельченный чеснок, поперчить. Влить 
ликери сразу же снять с огня 


Голубцы „Кавардак“ 
1.кочан капусты, З яйца, 250 г говя- 
дины, 2502 свинины, 100г сыра, 100 
г зеленого салата, 1 большая луко- 
вица, 1,5 стакана риса, подсолнеч- 
ное или оливковое масло, черный 
молотый перец, соль. 

Для соуса: по 1 стакану белого су- 
хого вина и воды, 


Кочан капу‹ тить в кипяток на 
5 мин азобрать на листья 
Нал арш, завер: 
нуть к сложить на 
неглубокий противень ышкой. Залить 
соусом так, чтобы голубцы были покры- 
ты. Накрыть крышкой, поставить в духов- 


КУ на 1,5 часа. 


ФАРШ, Яйца отварить вкрутую. Че- 
рез мясорубку пропустить говядину, сви- 
Нину, яйца, листья салата, лук. Рис от- 
варить в подсоленной воде (не перева- 
рить), Добавить сыр, порезанный на ку- 
сочки, чеснок, пропущенный через чес- 
ночницу, поперчить, посолить по вкусу, 
Все перемешать. На сковородке разог- 
реть масло, выложить фарш, пассеро- 
вать З мин., остудить. 

Подать, выложив на блюдо. Полить 
соусом, оставшимся оттушения голубцов, 


Печениха „Боярыня“ 
2 стакана молока, 0,5 стакана сме- 
таны, 300 г печени, 3 ст. ложки 


муки, 50 г сыра, 4ст. ложки томат- 
ной пасты, 1 морковь, 1 луковица, 
отварной картофель, черный мо- 
лотый перец и соль по вкусу. 
Печень вымочить в молоке, нарезать 
на кусочки, посолить, поперчить, запа- 
нировать в муке. Обжарить с двух сто- 
рон на подсолнечном масле. На сково- 
родку выложить порезанный кольцами 
арной картофель. На картофель — 
нь. Морковь и лук измельчить, пас- 
вать на растительном масле, выло- 
на печень. Полить томатной пас- 
сметаной, посыпать тертым сыром. 
ти до готовности в духовке. 


Рыбка „Карасик“ 
3 карася, 0,5 стакана отварного 
риса, 1 луковица, мука, зелень пет- 
рушки, черный молотый перец, 
соль. 

Рыбупочистить, промыть, обсушить, 
надрезать с правой стороны (где 2-3 реб- 
рышка). Вытянуть все внутренности и 
икру. Икру положить в чашку, добавить 4 
ст. ложки отварного риса, измельченный 
репчатый лук, поперчить, посолить, все 
перемешать. Фаршем начинить рыбу. На 
разделочную доску насыпать муку и 
соль, перемешать ножом. В этой смеси 
обвалять рыбу, жарить на разогретом 
подсолнечном масле. 

Готовую рыбу выложить на блюдо, 
посыпать мелко нарезанной зепенью 


петрушки. 


„Каштанчики“ 
Для теста: 200 г маргарина, 0,5 
стакана сметаны, 3 вареных жел- 
тка, 1 ст. ложка сахара, сода на 
кончике ножа, погашенная уксу- 
с а. 
дЕ м И 100 г маргарина, 0,5 
стакана молока, по 3 ст. ложки 
сахара и какао. 

Маргарин растопить, слегка осту- 
дить. Добавить сметану, желтки, сахар, 
соду, погашенную уксусом. Все разме- 
шать. Всыпать муку, замесить не очень 


рики с грецкий орех. Уложи г 
вень, опекать в духовке. Готовые 
рики обмакнуть в глазурь, обваля 


“В 60-е годы мама часто готовила блю 
когда для моей семьи наступили не лу 


мамы оно удавалось гораздо вкуснее 


готовилось по особенному рецепту?” 


добрым словом вспомнит ржаной св 
дубовыми листьями, со сливочным, 


на столе у многих. 


Заливное из ТеЕЛЯЧЬЕЙ 


головы 


1 телячья голова, 10 зерен черного 
перца, 1 лавровый лист, 10 зерен 
душистого перца, 18 стаканов 
воды, 2 луковицы, 1 лимон, 2 яйца, 
соль. 
Голову рассечь пополам, вынуть моз- 
\ пи и язык: Голову промыть, вымочить в 
течение 2-3 часов. Голову и язык снова 
сполоснуть водой, залить кипятком, по- 
пожить перец, лавровый лист, луковицы, 
посолить. Голову и язык варить до мяг- 
кости. Язык достать, сразу же снять кожу, 
Языки мясо головы нарезать маленьки- 
ми кусочками, уложить в форму (не за- 
будьте сполоснуть форму холодной ки- 
пяченой водой). В бульон, в котором ва- 
рились голова и язык, добавить сок ли- 
1 мона, довести до кипения, упарить до 4,5 
| стаканов. Затем осветлить бульон: опу- 
стить внего2 белка и истолченные скор- 
лупки 2-хяиц, кипятить 5 мин., процедить 
через полотно, залить в форму, Поста- 
вить в прохладное место на 10-12 часов. 
О носить 
| а 2 ‚ опрокинуть на блю- 
гореть с холодным соусом и. хре- 


Легкие с глазунъей 


Количество ингре 
ролей редиентов произ- 
и легкие и сердце чисто про- 
ам, добавить О ВОДУ С ово 
Ў - ровых листа 
вест До кипения. Варить до готовно. 
. Дать остыть, в. 


(тему этой рубрики подсказала наша читательница В ЗАЙЦЕВА из г Орши: 


вспомнить наше “фирменное” блюдо – 


казалось оттого, что не избалованы мы были хоро 


Уважаемая Вера Васильевна, люди старшего покол 
ют о былых лакомствах. Кто-то вздохнет 
возможности есть большими ложками черную и. красную икру. А 


да из легкого, сердца, почек: Теперь, 
чшие времена, попыталась 

вымя тушеное с картошкой. Но У 

и аппетитнее. Возможно, вкусным 
шей едой; а может, 


ения часто вспомина- 


что нет сегодня 
кто-то 


о том, 


ежеиспеченный хлеб, пахнущий 
подсолнечным маслом или просто 


без масла, посыпанный солью или сахаром... Словом, У каждого свои 
воспоминания о детстве. Сегодня по вашей просьбе, а также по просьбе 
К.Костина из г.Смоленска и С.Лавриной из г.Гродно приготовим 
субпродукты, которые смогут по-прежнему занять, достойное место 


варом, в котором варились легкие Не- 
прерывно размешивая, заправить толче- 
ным перцем, влить 1 ложку хорошего 
винного уксуса и соклимона. Довести до 
кипения, немного проварить, добавить 
нарезанные легкие. Варить еще Зомин 
на умеренном огне. Готовое блюдо зап- 
равить 2 ложками сметаны, вновь дове- 
сти до кипения. Подать, выложив поверх 
легких жареную яичницу-глазунью 

Нагарнир можно подать картофель- 
ные клецки 


Почки го сливами 


3 свиные, бараньи или телячьи поч- 
ки, 1 луковица, по З ст. ложки под- 
солнечного масла и муки, 250 мл 
сливок или концентрированного 
молока, 2 ст. ложки измельченной 
зелени укропа, лимонный сок, сахар, 
черный молотый перец, соль. Ў 
Почки очистить от пленоки сосудов 
вымочить в течение 5-6 часов, тщатель- 
но промыть, нарезать кружочками, тол- 
щиной около 1 см. Обвалять в муке. под- 
жарить вместе с луком, нарезанным 
кольцами, до светло-коричневого цвета 
обсыпать оставшейся мукой. Сливки 
смещать 2 ИаМВЛе:ВОДоЙ зеленью и а 
‚ ВЫЛИ 

ТЕ ть т почки, подогреть, не 


Пикантные почки 


2 свиные п 
очки, 1 ча 
2 р шка мясн. 
сдана Т, 28 ыл сметаны, 1 а 
ный огурец, 4 

т ИВО Сала или т т 
И ладкий молотый к И 

рец, жир, соль, Бана 


По 
ЧКИ ОЧИСТИТЬ от пленоки сосудов 


‚слегка поджар! 


нарезать кубика 
ной и готовыми почками: Кусочки сала 


выложить на почки. 


р 
ить на сковороде, Огурец 
ми, смешать со смета- 


Вия 


ОТВИРНОЕС с09с0и 
3 корня петрушки, 2 лу- 
2 стакана соуса, 


Подготовленное вымя разрезать На 
крупные куски, УЛОЖИТЬ В глубокую о 
ду, залить хоподной ВОДОЙ, вымачив: 
425 часов. Затем вымя опустить В кипя- 
щий бульон или воду, варить На слабом 
огне, те. при слабом кипении: За 30 мин. 
ожить лавровый лист, 
горошки черного перца, нарезанные ку- 
сочками морковь, петрушку. репчатый 
лук, посолить: Готовое вымя нарезать 
широкими И тонкими кусками, Уложить В 
глубокую емкость, запить соусом, кипя- 
тить 15-20 мин. Подать, посыпав измель- 
ченной зеленью петрушки или укропа. 

Гарнир — отварной картофель, кар- 
тофельное пюре, отварные овощи, 
овощное пюре, рассыпчатая рисовая или 
пшенная каша. 

Из соусов можно приготовить — крас- 
ный, красный с луком И огурцами, луко- 
вый, луковый С горчицей 


ТЯ ЖИРЕНОЕВ СУХИРЯК 
г вымя, 1 луковица, 2 яй 

, й 
воды, 1 ст. ложка муки, И 
ные сухари, топленое сало, 1 л 2 
ровый лист, З горошины ч ее 


перца, соль. черного 


Вымя сварить в под. 


соле Й 
луком, лавровым лис Нной воде с 


том и перцем. Го. 


вороде в течение 30 ман оо РЕТОЙ ско- 
Подать с отва 


А ным к 
шеной фасолью, рным карто 


е 
зеленый то пем, ту- 


Рошком, 


некоторые тайны. 


завязывания. 


му искусству чудесное блюдо – спагетти, которое наряду с 
очно вошло и в наше меню. Блюда из макаронных изделий, 

А Италии раз(а, сопровождают итальянцев всю жизнь. Кстати, 
1930 видов макаронных изделий, среди которых спагетти 
изысканными. Они придают итальянской кухне особый 
умени м искусно приготовить спагетти и соусы к ним 

‘озяйка, но и каждая девушка, 


гетти так прочно прижились на нашем столе? Скорее всего из-за 

онченного вкуса, универсальности и привлекательного внешнего 

о чтобы спагетти доставили вам истинное удовольствие, 

х приготовления: 

щеизвестно, что спагетти — тонкая (2 мм в диаметре) и длинная (до 50 см) 
азная круглая лапша. Дословно “спагетти” означает нить, шпагат 


СПАГЕТТИ ЛЮБЯТ ВСЕ 


Полезииие советы 
КК ВПРИТЬ? 


Очень просто, если знать 
три основных правила. 

1. Спагетти нельзя ломать, их 
надо отваривать целиком во всю дли- 
ну. Переломанные спагетти менее 
вкусны. Это хорошо знают итальян- 
цы, а за пределами Италии – не каж- 
дый слышал. Спагетти обычно ставят 
вертикально в кастрюлю с кипящей 
водой, азатем постепенно сгибают по 
мере размягчения находящейся в 
воде части. Существуют спагетти, 
напоминающие скрученные мотки 
пряжи. Они более удобны для варки. 

2. Спагетти нельзя развари- 
вать, поэтому они должны быть оди- 
наковой длины. 

3. Воды при варке следует нали- 
вать втрое больше массы спагетти. 


ИКЯКЕСТЬ? 


Спагетти едят с различными при- 
правами, тертым сыром, традицион- 
ными (в Италии) соусами или олив- 
ковым маслом, специями и травами. 

Их едят с помощью ложки И вил- 
ки. Ложку держат в левой руке, а вил- 
ку - в правой, вилкой накалывают и 
вытаскивают порцию спагетти. Опи- 
раясь на ложку, навертывают на вип- 
ку, не разрывая нити спагетти. Вилку 
со спагетти подносят ко рту, а осво- 
божденной ложкой одиоврема н 
берут приправу и закусывают ею. 


В посо- 
‚ незнание этого с 
Пожалуй ичивает исполь- 


НІ 

ы иногда огра 

т спагетти или призов за сто- 
ломк различным конфузам. 


А теперь отведайте малоизвест- 


ные блюда со спагетти. 


„А-ля карбонара“ 
400 г спагетти, 100 г шпика, 100 г 
ветчины, 100 г масла, 0,5 стакана 
тертого сыра, 4 помидора, 3 яйца, 
2 ст. ложки сливок, 150 г шампинь- 
онов или горсть сухих белых гри- 
бов, черный молотый перец, соль. 
Шпик мелко нарубить, обжарить на 
нем ветчину, добавить ломтики помидо- 
ров, порезанные на небольшие кусочки 
грибы (если для приготовления исполь- 
зуются сухие грибы, их предварительно 
замачивают на 1-2 часа). Тушить до го- 
товности. Яйца взбить со сливками, по- 
солить, поперчить, влить в томатный 
соус, довести до кипения (не кипятить) 
Спагетти отварить, процедить, смешать 
с маслом и тертым сыром, залить! со- 
усом. 


„Болонъя“ 


400 г спагетти, 4 ст. ложки расти- 
тельного масла, 3 ст. ложки то- 
матной пасты, 0,5 ч. ложки красно- 
го молотого перца, лимонный сок, 
соль. 

Для ньокки (клецок): 250 г мясного 
фарша, 250 г рубленого мяса, 2 
яйца, 3 ст. ложки панировочных су- 
харей, 1 луковица, 2 ст. ложки мел- 
ко нарубленной зелени петрушки, 
2 ст, ложки тертого сыра, тертая 
цедра лимона на кончике ножа, чер- 
ный молотый перец, соль. 

Спагетти отварить в подсоленной 
воде, откинуть на дуршлаг. Растительное 
масло разогреть в сковороде, добавить 
томатную пасту, снять с огня, поперчить, 
посолить, добавить лимонный сок. Соус 
перемешать со спагетти. 

НЬОККИ (клецки). Из указанных 
компонентов приготовить фарш, сфор- 
мовать изнего клецки величиной с грец- 
кий орех. Отварить в соленой воде в те- 
чение 10 мин. 

Спагетти подать с клецками. 


По-деревенсКи 
300 г спагетти, 2 дольки чеснока, 
1 корень петрушки, 7 помидоров, 
‘тертый сыр, сливочное масло, 
молотый черный перец, соль. — 
Спагетти, отваренные в подсоленной) 
74 неў 


воде, процеженные и промытые, сме- 
шать с тертым сыром и заправить со- 
усом: А 
СОУС. Чеснок и петрушку измель- 
чить, обжарить в сливочномімасле до 
золотистого цвета. Добавить нарезанные 
помидоры, поперчить, посолить» 


С острыми фрикадельками 
0,5 кг спагетти, соль. 

: 300 г любой острой 

колбасы или колбасок, 300 г фарша, 
панировочные сухари, 1 луковица, 1 
яйцо, зелень петрушки, оливковое 
масло. 
Для соуса: 2'банки (по 500 г) консер- 
вированных томатов, 1 луковица, 
2 ч. ложки сахара, 1 бульонный ку- 
бик, 1 зубчик чеснока, зелень пет- 
рушки. 

Луковицу мелко порубить, поджарить 
на оливковом масле. Колбасу или коп- 
баски мелко нарезать. Смешать пук, 
фарши кусочки колбасы, панировочные 
сухари и яйцо, добавить измельченную 
зелень петрушки, поперчить, посолить. 
Из этой массы сформовать 24 фрика- 
дельки, поджарить ихна оливковом мас- 
ле до золотистой корочки. Выложить в 
миску. Вторую луковицу измельчить, под- 
жарить на масле до золотистого цвета. 
Добавить измельченный чеснок, жарить 
вместе, постоянно помешивая 1 мин. 
Добавить помидоры с соком, сахар, бу- 
льонный кубик, поперчить, посолить. 
Довести до кипения, добавить фрика- 
дельки. Томить на слабом огне 15 мин. 
не накрывая крышкой. В конце добавить 
измельченную зелень петрушки. 

Сварить спагетти, смешать с фрика- 
дельками. 


С баклажанами 
0,5 кг спагетти, 2-3 баклажана, зе- 
лень петрушки, растительное 
масло, тертый сыр, черный моло- 
тый перец, соль. 
Ве. Баклажаны нарезать ломтиками, 
‘олить, через 1 час слить выделив- 
щийся сок. Баклажаны поджарить в кИ 
ПАШЕ растительном. масле: Готовые 
дастаканы выложить на бумажную сал- 
4 и а Убрать лишний жир. Затем 
поЦо ита на тарелку, поперчить, посо- 
не 'пать измельченной зеленью 
НЕ ‚заправить растительным мас- 
‚ Э подсоленной воде отварить спа- 


ге 
тти, процедить, промыть, перемешать 
ажанами, посыпать тертым сыром: 


В зеленом соуге 


0, 
5 ка спагетти, зелень петрушки, 
г. 


сбакл 


5 ст. ложек 
2 . оливковог. 
тертого сыра, соль, ай 
ень петрушки измельчи 
) ельчить, 
Ь соливковым масл те 
пр таа 


рестьянской 


х Телятина В молоке 
700 г телятины, 4 стакана моло- 
ка, 50 г растительного (лучше 
оливкового) масла. 

Маспо разогреть в жаровне, поло- 
жить кусок мяса, подрумянить его со всех 
сторон, поперчить, посолить. Убавить 
огонь, облить мясо одним стаканом мо- 
лока, дать впитаться, облить вторым ста- 
каном, дать впитаться и так поступить с 
оставшимся молоком. Готовое мясо спег- 
ка остудить, порезать на ломтики. По- 
‘дать с соусом, образовавшимся при при- 
готовлении. 


Рулет из телятины 


С ПРЧУРНЪЮ 
200 г печени, 2 яйца, 1 луковица, 
тертая белая булочка, мускатный 
орех, 0,5 лимона, 4 плоских ломти- 
ка телятины, жир, 4 ст. ложки сме- 
таны, 375 мл бульона или воды, 1 
ч. ложка крахмала, соль. 

Печень пропустить через мясорубку, 
добавить яйца, измельченный лук, тер- 
тую булочку. Приправить мускатным оре- 
хом, цедрой лимона, лимонным соком, 
посолить. Массу хорошо вымешать. Под- 
готовленные пласты телятины намазать 
массой, свернуть рулетом, сколоть де- 
ревянной заостренной палочкой. Обжа- 
рить со всех сторон, долить сметану, за- 
тем горячий бульон, тушить до готовно- 
сти. Готовые рулеты достать. Жидкость, 

у в которой они тушились, связать разве- 
м денным в холодной воде крахмалом, 
добавить мускатный орех, несколько ка- 
пель лимонного сока, посолить. 


Говядина по-крестьянки 


700 г говядины, 1,5 кг картофеля, 4 
: ст. ложки сливочного масла, 2 лу- 
а. ковицы, 3/4 стакана мясного буле: 
\ она, 1 стакан сметаны, лаерозет 
лист, зелень петрушки и укропа, 


100 г сухого вина (можно разведен- 


_ ного уксуса), черный молотый пеё- 


кухне в первые два 
ца (декабре и январе) Бевара лих 

тся свинине. А в феврале начинают 
е лакомиться блюдами из телятины 
ти, во всем мире считается, что наиболее 
оким требованиям и стандартам отвечает 

а 
шая телятина это — ЕО 041: о 
теленка, вскормленного только 


влить сухое вино или разведенный ук- 
сус. 
Подать, посыпав мелко рубленной 


зеленью петрушки и укропа и полив сме- 
таной. 


Рулет „Пикантный“ 


4 куска говядины, 40 г шпика, 0,5 
соленого огурца, 1 луковица, горчи- 
ца, мука, жир, суповые коренья, 0,5 
л воды, сметана, 1 ч. ложка крах- 
мала, соль. 

Мясо отбить, посолить, смазать гор- 
чицей, положить на него кубики шпика, 
огурца и лука. Скатать в рулет, скрепить 
деревянной заостренной папочкой, об- 
валять в муке и обжарить со всех сто- 
рон в горячем жире. Добавить мелко на- 
резанные суповые коренья, остатоклука, 
можно добавить помидоры или размо- 
ченные сухие грибы, доливая постепен- 
но сметаной и горячей водой, довести 
рулеты до готовности. Жидкость, в кото- 
рой тушились рулеты, связать разведен- 
ным в холодной воде крахмалом. 


Чтобы мясо было сочным и вкус- 
ным, соблюдайте некоторые правила 
его приготовления: 

< никогда не впивайте воду (6у- 
льон) в сковороду или жаровню с мя- 
сом передтем, какпоместить ее в ду- 
ховку. Добавлять воду спедует лишь 
после того, как из мяса начнет выде- 
ЛЯТЬСЯ сок; 

12 мясо для жаркого солить до 
обработки огнем, а не перед тем, как 
вынуть его из духовки; в противном 
случае на мясе образуется неприят- 
ная на вкус корка; 
х2 проверять готовность мяса, 
проткнув его кончиком ножа; из говя- 
дины и баранины должна появиться 
кровяная капля, из телятины и сви- 
нины бесцветный сок; 

42 перед тем, как жарить мясона 
открытой сковороде на плите или в 
духовке, нужно предварительно по- 
ставить сковороду на сильный 
огонь и бросить на нее несколько _ 

пНЬ ен соли: ў К 


Впадимир ДЕМЬЯНОВИЧ, 
г.Минск: 

«Моя теща, Нина Николаевна, зная, 
что я предпочитаю мясные блюда, по- 
чти всякий раз готовит необычные и 
очень нежные отбивные. Надеюсь, что 
и вам они очень понравятся». 


Отбивные Котлеты 
СИРЕНОМ. 


4 отбивные из телятины или сви- 
нины, 1 сырое яйцо, белая булочка, 
жир, черный молотый перец, соль. 
Для соуса: по 40 г сливочного мас- 
лаимуки, 0,5л мясного бульона, са- 
хар, тертый хрен, 2 ст. ложки изю- 
ма, соль. 

Котлеты отбить, посолить, попер- 
чить, панировать мукой, яйцом и тертой 
булочкой. Отбивные обжарить до золо- 
тистого цвета с обеих сторон. 

СОУС. Муку пережарить в Масле, 
развести бульоном, посолить, добавить 
сахар, лимонный сок, большое копиче- 
ство тертого хрена и изюм. 

Соус подать к котлетам отдельно. 


__ЯБПОКЯМИ 
4 отбивные котлеты, 4яблока, 125 
мл сметаны, черный молотый пе- 
рец, соль. 

Котлеты отбить, посолить, попер- 
чить, положить в смазанную жиром фор- 
му, слегка обжарить. Положить на них 
кружочки яблок, полить сметаной, дове- 
сти до готовности в горячей духовке в 
течение 40 мин. 

По жепанию можно приправить хре- 
ном. 


"ронак" 

4 отбивные котлеты, жир, З ябло- 
ка, сливочное масло, 2 ст. ложки 
тертого хрена, сливки, сахар, соль. 
Отбивные котлеты обжарить с обе- 

их сторон, посолить, держать в теплом 
месте. Два яблока очистить от кожицы, 
разрезать пополам, удалить семечки, 
осторожно поджарить на сливочном мас- 
ле. Третье яблоко натереть на терке, 
смешать с тертым хреном и сливками, 
добавить сахар и соль по вкусу. Этой 
смесью наполнить половинки обжарен- 
ных яблок и выложить их на отбивные". 
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0-ИТАЛЬЯНСКИ 


тти, МОЖНО ЛИШЬ 


СОУСЫ П 


ный вкус спаге 
осе с традиционными соусами, В 
И "каждому блюду полагается свой соус, 
а й кухне их насчитывается 


| юнально! 
В Основу любого из них составляет 
а бенное оливковое масло и чеснок, 1 
чительной особенностью итальянских соусо 


Отли ных трав. 
н \ пользование пря р 
_ является широкое ие ом считается томатный в 


Е со! 
Самым популярным соус о се всего ПОДХОДИТ К 


у антах, он 
с гетти, К любым макаронным 


па 
В атии чаще всего подают «Болоньез», 
«Бешамель», «Песто». Наиболее приемлемыми и 
простыми для приготовления в наших условиях 
являются именно эти соусы. Приготовив спагетти, 


приготовьте и соус кним, 


«Болоньез» 

2 ст. ложки оливкового масла, 2 моркови, 1 крупная 
луковица, 1 корень сельдерея. 500 г фарша, 1 зубчик 
чеснока, 500 г консервированных томатов, 2 ст. 
ложки томатной пасты, 2 ч. ложки сахара, 1 кубик 
мясного бульона, 1 ч. ложка сухой зелени душицы, 
1/4 стакана измельченной зелени петрушки, 1 ч. лож- 
ка черного молотого перца, соль. А 
Морковь нашинковать, лук мелко нарубить, сельдерей 
измельчить. Морковь, лук и сельдерей обжарить в оливко- 
вом масле до мягкости. В овощи выложить фарш, обжа- 
рить на сильном огне до золотистого цвета Томаты с со- 
ком выложить на сковородку с фаршем, добавить томат- 
ный соус, мясной бульонный кубик, сахар, измельченный 
чеснок, душицуи черный перец, посолить. Томаты размять 
все перемешать, довести до кипения Томить 15 мин. По- 

сыпать зеленью петрушки 


«Песто»> 


2 стакана зелени базилика, 0,25 стакана оливково- 
го масла, 0,25 стакана тертого сыра, 2 ст. ложки 
орехов фундук, 0,5 ч. ложки соли. 


Все ингредиенты смешать в миксере, доб: 1/4 ста- 
кана горячей воды 
Этот соус не нагревают, а смешивают холодным с ма 


каронами 


«Карбонара> 
4 яйца, 6 ст. ложек сливок, 50 г тертого сыра, 150 г 
сала, 1 ст. ложка растительного масла, 1 зубчик чес- 
нока, черный молотый перец, соль. 

Яйца взбить со сливками, посолить, поперчить. Доба- 
вить тертый сыр, перемешать. В растительном масле о 
жарить нарезанное кубиками сало. Чеснок порубить, до- 
бавить к салу. 

Соус подают клюбым макаронным изделиям, которые 
сначала перемешивают с салом. Затем заливают сырно- 
сливочной смесью. Посыпают тертым сыром 


«Матричано» 


250 г лука, 250 г бекона, 1 кг консервированных по- 
мидоров, лавровый лист, оливковое масло, черный 
молотый перец. 

Лук мелко порубить, бекон тонко порезать, смешать, 
поджарить на оливковом масле. Добавить консервирован- 
ные помидоры, лавровый лист, черный молотый перец. Эту 
смесь держать на маленьком огне не менее 2-х часов 

Подать к макаронным изделиям. 


«Неаполитанский томатный» 


1 кг свежих помидоров, 2 луковицы, 2 ст. ложки ку- 
курузного масла, 5 толченых зубчиков чеснока, 200 
г томатной пасты, 1 ст. ложка майорана, 1 ст. ‘лож- 
ка базилика, 1 лавровый лист, 2 ч. ложки сахара, чер- 
ный молотый перец, соль. ; 
Помидоры очистить, мелко нарезать. Лук измельчить 
обжарить до мягкости в большой чугунной сковороде. До- 
бавить чеснок, жарить еще 1 мин., все время помешивая, 
Добавить помидоры, томатную пасту, травы, лавровый лист, 
сахар, поперчить, посолить. Довести до кипения на силь- 
ном огне, уменьшив огонь, тушить 30 мин. Вынуть лавро- 
вый лист, массу протереть через сито. Разложить в банки 
закрыть крышками. Хранить в холодильнике. ` 


(2002-2003) 


буется питание, богатое протеином. Обеспечить 

количеством протеина помогут, постное мясо, 

б И урт. хи, 95 

ца, рыба, сыр, № гурт, оре» 

ЕЕК е Рыб Р большой степени зависит от наличия в крови 

достаточного количества фосфата железа. Эта соль 

г. рисутствует в обычных продуктах, хотя изгоняется в 
тате бработки, особенно варки. Сырыми 


Д Я ской 00 
зезультате термической 
аР но употреблять салат, землянику, редис, огурцы, миндаль, 


грецкие орехи и изюм. р 9 1 
ка И минерал Рыб = органический йод. Наилучший 


источник органического йода – продукты моря и океаническая 
рыба. Йодированная соль = неудовлетворительный источник, 
так как чтобы получить пеооходимое количество йода, нужно 
съесть много соли, это может принести только вред. 

Фрукты Рыб - финики, манго; овощи = артишоки, 
брюссельская капуста, эндивий, белокочанная капуста: 

Частыо обеда Рыб могут стать каштаны: 

Рыбам первой декады из специй и трав подходят тамаринд и 
эстрагон; второй — экстракты из цитрусовых, в первую очередь 
лимона; третьей декады — душистый перец, базилик, кориандр, 
тмин, имбирь, перец, перечная мята. Рыбам третьей декады 

{ можно употреблять также чилийский перец, карри, чеснок, хрен 


{ или горчицу. 


Салат из КальмаровВ, зеленого салата и яиц 
1 0,5 кг филе кальмаров, 300 г листиков зеленого салата, 
| 100 г зеленого лука, 2 яйца, 100 г свежих огурцов, 200 г 
майонеза или сметаны, зелень петрушки или укропа, 
| соль по вкусу. 
Вареных кальмаров и листья салата нарезать соломкой, све- 
и сваренные вкрутую яйца — тонкими ломтиками, 
рубить. Все смешать, заправить майоне- 
есью (1:1). 
ельченной зеленью. 


Рыбам тре 
организм нужным 


или их 
украсив и 


Жареные шарики из говядины 


| 300 г постной говядины, 2 яйца, 50 г сладкого перца, 40 
г топленого масла, тмин, чеснок, красный молотый пе- 
рец и соль по вкусу. 

Мякоть говядины нарезать на кусочки, пропустить два раза 
через мясорубку вместе с чесноком и сладким стручковым пер- 
цем. В фарш добавить тмин, молотый перец, посолить, все пе- 
ремешать. Из массы сформовать небольшие шарики, опустить 
во взбитые яйца, обжарить в кипящем топленом масле. 

Подать со свежими помидорами и ‘огурцами. 


Рыбная пицца 


(ПО РЕЦЕПТУ Ольги ТАРИСЕВИЧ, Д.КОПКИ ГОМЕПЬСКОЙ ОБП.) 
Для теста: 300 г творога, 3/4 стакана молока, 1 стакан 
растутапнова масла, 3 яйца, 750 г муки, 45.г дрожжей, 
Для начинки: 180 г том: т] й 
Е мате пасты; 1 кг отварной или 
ропа. 

Из предложенных 
ингредиентов заме- 
сить тесто, раскатать в 
лепешку. На лепешку 
нанести томатную па- 
сту, сверху разложить 
нарезанное кубиками 
рыбное филе, на него 
выложить кружочки 
лука и помидоров. По- 
сыпать измельченной 
зеленью. Запечь в ду- 
ховке при 2007 в тече- 
ние 30 мин. 


нс всегда считалось главным компонентом в зимнем меню Та 
{ крестьянской кухни. В различных регионах его готовят по-своему. 


ади заметим, что не везде и не всегда, скорее в силу 
‘большой занятости сельского жителя, приготовление мясных ие 
занимает много времени. Исключение, пожалуй, составляют д аи 
колбасы. И это вполне оправдано. Стоит ли прилагать усилия, ё 
свежая свинина, говядина или баранина, слегка приправленные 
незатейливыми специями (черным перцем, укропом и тмином) И р 
запеченные в русской печи, уже вкусны сами по себе. Разве СОРТИ 
назвать в славянской кухне другие какие-либо блюда подстать не аж 
телятине, баранине и птице? Шкварка с хорошей мясной прослойк Не 
большой кусок мяса, поджаренный до румяной корочки, не говоря и 
крестьянской колбасе, — пожалуй, самые любимые мясные блюда л ба 
крестьянина, Спору нет, это все очень вкусно. А если приложить немн 
усилий и, прежде чем жарить или запекать мясо, нашпиговать его ИИ 
натереть ароматическими травами, выдержать в маринаде, приготови 10 
самый простой соус, то вы получите нежнейшие деликатесы, отвечающ 


вкусу самого привередливого гурмана. 


‘справедливости р 


Капуста по-фермерски 


700 г филе свинины, 1кг квашеной 


ТрудинКа свиная с фасолью 


750 г свиной грудинки, 400 г белой 


фасоли, 2 луковицы, 100 г свиного 
жира, 1 ст. ложка ‘томатной пас- 
ты, 1 лавровый лист, 5 помидо- 
ров, 3 зубчика чеснока, зелень пет- 
рушки, соль. 

Перебрать и промыть фасоль, опу- 
стить в холодную воду, варить 20 мин., 
воду слить, снова залить холодной во- 
дой, варить до готовности на слабом 
огне. Готовую фасоль откинуть на сито. 
Мясо нарезать одинаковыми кусочками 
(по 2 кусочка на порцию), вымыть, об- 
сушить, посолить, обжарить в разогре- 
том жире. Мясо вынуть. На оставшем- 
ся жире спассеровать мелко нарезан- 
ный лук, измельченный чеснок, доба- 
вить томатную пасту, отвар фасоли. 
Варить на слабом огне 10 мин., в этот 
соус опустить мясо, фасоль, сверху — 

помидоры. Довести до готовности в ду- 
ховке в течение 10 мин. 

Подать, выложив на блюдо, посы- 
пать мелко нарезанной зеленью петруш- 
ки. 


Свиные ушки 


„деликатесные“ 


2 свиных уха, соус или 100 г сли- 
вочного масла, 1 стакан сухарей. 
Свиные уши ошпарить, очистить 
отварить до мягкости в бульоне или со. 
леной воде с кореньями. Положить в 
ЕОТБНИЮ облить соусом, довестӣ до 
расти РОН, Можно отварные 
то рить в масле, обсыпать су- 


Подать со свежим салатом. 


жек. Х 


астью от- 
ртым хреном, т 


капусты, 200 мл сметаны, 100 г 
свиного жира, 200 г репчатого 
лука, 75 г риса, 5картофелин, 1 ст. 
ложка муки, 5 яиц, 1 стакан мясно- 
го бульона или воды, черный мо- 
лотый перец, соль. 


мыть. Мелко. нарезанный лук сраосерея 
вать на свином жире, добавить рис; Да А 
серовать еще 10 мин. Затем влить и 
льон, посолить, поперчить, варить 
мин, Готовый рис охладить, смешать с 
мясным фаршем: Картофель очистить, 
нарезать ломтиками толщиной 0,5 см: 
Нашинкованную капусту отдельно спас- 
серовать на оставшемся жире, разров- 
нять ложкой, выложить на нее фарш, 
полить сметаной (100 мл), покрыть лом- 
тиками картофеля. Сварить вкрутую З 
яйца, очистить, нарезать кружочками; 
уложитьна картофель. В миске смешать 
2 яйца, оставшуюся сметану и муку, по- 
СОЛИТЬ, ВЫЛИТЬ В кастрюлю с мясом и 
капустой. Поставить в умеренно нагре- 
тую духовку на 45 мин. 

Подать в горячем виде, разделив на 


Мясо вымыть, нарезать кусочками, 


порции. Отдельно подать сметану в с0- 
пропустить через мясорубку. Рис про- 


уснике. 


Большинство горожан предпочитают использовать в пищу только свежее, не 
замороженное мясо. Безусловно, оно полезнее. Но если в городе рынки, мясные 
магазины, отделы и лавки предоставляют неограниченные возможности 


покупателю, то в селе не так уж просто. Хотя в последние годы все больше 
крестьянских семей заготавливают мясо впрок и хранят его исключительно в 


морозильной камере: все-таки многим приходится использовать и традиционные 
дроверепные способы = соление, консервирование, копчение. Каждый способ по- : 
оему хороши имеет свои преимущества. А продукты отличаются своеобразными 


вкусовыми качествами. Секретами засолки сала и гру 
ШАКАЛИДА из г.Березы Брестской области. р 


А СППО ПО-УКРЯИНСКИ 
редпочитаю украинский спосо! 
много изменил, Для приготовления 


динки делится Виктор 


(каки сало), но 
И вниз. Делаю 
сле этого заго- 


ИЛИ хол я 
Цев, АВ ЬНИК). Храню в 


вот дерев. Я ошув 
т оао о ет оде 
угую, м 


ІЛІН 


Сумы 


обычные - 


блюда необычные 


Салат из хлеба 


200 г черствого пшеничного хле- 
ба, 2 сваренных вкрутую яйца, 2 


вкусу. 
Хлеб и яйца натереть на крупной 
терке, добавить измельченные луки 
петрушку. Перемешать, заправить май- 


онезом или растительным маслом, по- 
солить: 


Студень из грибов 
150 г грибов свежих, соленых, ма- 
ринованых или 202 сухих, 10 г же- 
латина, 250 мл грибного отвара, 
2 зубчика чеснока. 

Свежие грибы отварить, соленые 
немного вымочить, маринованые про- 
мыть, сухие предварительно замочить, 
отварить. Прибы мелко нарезать. Же. 

| латин замочить в воде. Затем раство- 
| рить вгрибном отваре, постепенно на- 
Гревая. Добавить измельченный чес- 
нок, посолить. Грибы разложить в фор- 
мы, залить растворенным желатином, 
поставить для застывания в холодиль- 
ник. 


„ИКра“ из манной Крупы 
4 ст. ложки манной крупы, 1 ст. 
ложка измельченных соленых ки- 
лек, 0,5 ч ложки красного молото- 
го перца (для цвета), 100 г расти- 
тельного масла, 1 ч. ложка лимон- 
ного сока или уксуса, 1 луковица, 
1,5 стакана воды, соль по вкусу. 
В кипящую воду медленно всыпать 
манную крупу, все время помешивая. 
Варить до загустения, остудить. Рас- 
тереть с кильками, постепенно добав- 
ляя растительное масло и перец. По- 
солить по вкусу, добавить лимонную 
б ‚кислоту или уксус, мелко рубленный 
лук. 
Подать на плоском блюде. 


7Ворог с селъдъто 

® 300 г творога, 150 г сельди, 0,5 
Е стакана сметаны, 1 ч. ложка гор- 
чицы, 1 луковица, 2 свежих поми- 
дора, зелень петрушки и укропа. 
Сельдь предварительно вымочить. 
орог протереть через сито. С сель- 
Удалить кожу, кости, мелко пору- 
П: Лук мелко нарезать, слегка об- 
жарить. Творог соединить с сельдью и 

у бавить готовую горчицу, хо- 
мешать, выложить на блю- 
расить дольками помидоров и 

ной зеленью, 


Суп из лиц 
елток 1 яйца, по 1 ст, 
чесночного соуса, 1 
молока (по жела- 


)рушки, соль. 
ар р Т 


сбрызнуть 
кубиками. Лук мелко порубить, обсы- 
пать мукой, поджарить до золотистого 
цвета: Добавить немного воды, попер- 


В воду добавить желток, муку:(лю- 
бую: ржаную, рисовую, кукурузную — 
в каждом случае вкус супа будет иным), 
Сухое молоко добавлять по желанию, 
а чесночный соус — обязательно, т.к. 
это придаст супу пикантность, Посо- 
лить по вкусу. Поставить на медлен- 
ный огонь до сгущения, 

Подать, посыпав зеленью, 


Лечо 
0,5 кг вареной колбасы, 5 помидо- 
ров, 5 стручков сладкого перца, 2 
луковицы, 2 ст. ложки расти- 
тельного масла, хмели-сунели, 

черный молотый перец, соль. 

Лук измельчить, поджарить на ра- 
стительном масле. Колбасу нарезать 
кружочками, обжарить вместе с луком. 
Перец вымыть, удалить семена, наре- 
зать брусочками, добавить в колбасу, 
жарить на сильном огне 10 мин. Когда 
перец станет мягким, добавить поми- 
доры, хмели-сунели, поперчить, посо- 
лить. Если необходимо, долить воды. 

Тушить до готовности. 


Гуляш 


ИЗ СПЯДКОГО ПЕРЦП.. 
8 стручков сладкого перца, 2 лу- 
ковицы, 250 г вареной колбасы, 3 
ст. ложки растительного масла, 
2 ст, ложки томатной пасты, зе: 
леный лук, черный молотый пе- 
рец, соль. 

Стручки перца вымыть, удалить 
семена, нарезать кружочками. Лук из- 
мельчить, колбасу порезать ломтика- 
ми. Колбасу обжарить с луком, доба- 
вить перец, томатную пасту, посолить, 
поперчить, тушить 10 мин. 

Подать, посыпав рубленым зеле- 


ным луком, 


..СЕПЬДИ 

300 г свежемороженой сельди, 150 
г репчатого лука, 50 г муки, крас- 
ный молотый перец, лимонный 
сок, зелень петрушки, подсолнеч- 
ное масло, соль. 

Сельдь освободить от костей, 
лимонным соком, нарезать 


чить, посолить. Тушить 10 мин, до по. 
лучения густого соуса. В соус поло; 
сельдь, мелко рубленную зелень пет. 
рушки. Тушить на слабом огне до го. 
товности. 


ЛепешКи творожно- 
Картофельные 


4 ст. ложки муки, по 0,5 кг творо- 
га и отварного картофеля, 2 яич- 
ных желтка, тмин, жир для жаре- 
ния, соль. 

Картофель потолочь, смешать ство- 
рогом, добавить желтки, тмин, муку, по- 
солить, хорошо перемешать. Из этой 
массы сформовать круглые лепешки, 
панировать в муке. Обжарить с обеих сто- 
рон до образования румяной корочки. 

Подать со сметаной, йогуртом, ра- 
стопленным маслом или томатным со- 
усом. Отдельно подать салат. 3 


Блины на тибе 
(из рецептов 
Виктории ЗАСЕНКОВОЙ, 
г. Осиповичи Могилевской обл.) 


300 г муки, 0,5 л пива, 3 яйца, 2ст. 
ложки сметаны, сахар, соль. 
Желтки растереть со сметаной, 
всыпать сахар, соль, влить 1 стакан 
пива, Взбить венчиком: Добавить муку, 
перемешать (чтобы не было комочков), 
влить оставшееся пиво, взбить. Доба- 
вить взбитые в пену белки. Выпекать 
блинчики с одной стороны. 
Подрумяненную сторону, смазать 
начинкой; творожной массой, джемом, 
мясным паштетом. Каждый блинчик 
свернуть в рулет, обмакнуть в яично- 
молочную смесь, обвалять в сухарях, 
обжарить. 


Соусы 


ИЗ СЫРД... 
100 г твердого сыра, 0,5 л моло- 
ка, 3 ст. ложки растительного 


масла, 1 ст. ложка муки, тмин, 
соль. 


Муку пассеровать на масле, посте- 
пенно разбавляя молоком. Добавить 
молотый тмин, тертый сыр, посолить. 
Довести соус до кипения. 

Можно подать кмясуи рыбе, атак- 
же блюдам из макаронных изделий. 


--КЕФИРИ 
В 1 стакан кефира добавить 4 из- 
мельченных зубчика чеснока, разме- 


шать, поместить на 4 часа в холодиль- 
НИК. 


Торт „КуКурузные 
палочки“ 


(из рецептов Людмилы БУ. СЛО, 

2. Минск) 
200 г сливочного масла, 1,5 ста- 
Кана сахара, 3 ст. ложки воды, 
0,5ч. ложки лимонной кислоты, 
ванилин. 

В кастрюлю влить воду, положить 
сахар и масло, кипятить, пока не ра- 
створится сахар. Добавить лимонную 
кислоту, варить до золотистого цвета. 
Снять согня, добавить ванилин и кук 
рузные палочки, перемешать. Выло: 
жить на доску или противень, ‚С л 
НЫЙ водой, в форме торта. 


Кто из горож 
завидовал С Я Ау 
ще бы! 
Экология — что надо! Продукты – 
г; чудо! Без консервантов, наполни- 
| телей, добавок и прочих вредных 
химикатов. Особенно хорошо в де- 
ревне поздней осенью И зимой 
Знай отдыхай да лакомись мясны: 
ми деликатесами, 

Не будем судить о правоте ут- 
верждений таких философов, не 
вкусивших всей «прелести» кресть- 
ЯНСКоОЙ жизни. Для деревенского 
жителя действительно подошла 
более приятная пора: позади очень 
трудные и напряженные сезонные 
работы. И наконец-то, вот она – 
своего рода награда за всё. Спору 
нет, с наступлением устойчивых 
холодов крестьянская кухня стано- 


вится более разнообразной. Отве- 
даем?! 


«Витаминный» 


1 луковица, по 1. ст. пожке рубле- 
ной свеклы и квашеной капусты, 
по 2 ст. ложки рубленой моркови 
и растительного масла, 5 зубчи- 
ков чеснока. 
= Сырые морковь и свеклу очистить, 
натереть на мелкой терке. Капусту, лук 
и чеснок мелко порубить. Все переме- 
шать, заправить растительным мас- 
пом. 


„Крестьянский“ 


З картофелины, 100г свиного све- 
жего сала, 1 соленый огурец, 1 лу- 
ковица, 2 зубчика чеснока, 1 ч. лож- 
ка растительного масла, черный 
молотый перец, соль. 
| Картофель очистить, отварить, ох- 
Ў ладить, нарезать маленькими кубика- 
| МИ. Сало нарезать маленькими куби- 
| ками, поджарить до хрустящих шква- 
рок. Лук мелко нарезать, поджарить на 
растительном масле. Огурец измель- 
чить. Чеснок истолочь. Все переме- 
шать, поперчить, посолить, посыпать 
мелко рубленной зеленью петрушки. 


500 г баранины, 1 ребрышко, 1 кг 
риса, по 0,5'кг моркови и лука, 0,5 
л растительного масла, стручок 
р красного горького перца, чеснок, 
7 черный молотый перец и соль по 
вкусу. 
В казан налить растительное мас- 
ло, опустить очищенное от мяса реб- 
рышко, прокалить, вынуть. Баранину 
нарезать на средние кусочки, опустить 
в Масло, обжарить. Добавить нарезан- 
ную соломкой морковь, обжарить, до- 
бавить нарезанный кольцами лук, жа- 
рить до золотистого цвета, Все посо- 
лить, поперчить, перемешать, долить 
‘горячей воды, чтобы она закрыла мясо. 
'Всыпать подготовленный рис, влить 
еще около 1 лкипящей воды (чтобы рис 
был покрыт на 2 см). Плов не переме- 
_шивать, а проткнуть в нескольких мес- 
‘чтобы влага испарялась. Плотно 


закрыть крышкой, Довести До готовно- 


сти в духовке на ме, 
ленні 
чение 40 мин, Д ом огне в те- 


1 ПО 
600 г грудинки, 


КИ 


50 г сухих гри 

(пучше белых), 2 ст, аа 
2 луковицы, 1 ст. ложка муки 2 
желтка, 2 ст. ложки 9%-ного уксу- 
са (или сок 1/2 лимона), 2 лавровых 


корень и зелень петрушки, соль, 

Грудинку нарубить порционными 
кусками, посолить, поперчить, жарить 
на жире 40 мин. Предварительно за- 
моченные грибы отварить, мелко наре- 
зать, слегка поджарить на жире с му- 
Кой, добавить нашинкованные луки 
корень петрушки, специи, посолить. 
Тушить 20 мин, до загустения. Снять с 
огня, вмешать сырые желтки и уксус 
(или сок лимона) 


1 кг мяса, 1 стакан риса, 3 морко- 
ви, 3 луковицы, 2 стакана воды, 
2 ст. ложки масла, молотый чер- 
ный перец, соль. 

Для маринада: по 2 стакана воды 
и 6%-ного уксуса, 12 горошин чер- 
ного и душистого перца, 5 буто- 
нов гвоздики, 1 ч. ложка сахара, 
1 лавровый лист, 2 луковицы, 
1 морковь, по 0,5 корня петрушки 
и сельдерея, соль по вкусу. 

Тушку кролика обработать, наре- 
зать на небольшие кусочки, вымочить 
в маринаде в течение 2-х часов. Дос- 
тать, обсушить, обжарить до образо- 
вания румяной корочки. Промытый рис 
опустить в кипящую воду, добавить 
обжаренное мясо, посолить. “Тушить 
под крышкой в духовке. Морковь очис- 
тить, натереть на крупной терке, лук 
нарезать кольцами, вместе обжарить 
на масле, поперчить, посолить. Доба- 
вить в плов, 

Маринад. В кипящую воду поло- 
жить нарезанные ломтиками лук, мор- 
ковь, петрушку, сельдерей, перец, лав- 
ровый лист, гвоздику, соль и сахар по 
вкусу. Варить на слабом огне в закры- 
той кастрюле 15 мин, Затем влить ук- 
сус, дать закипеть, охладить. 


1 гусь (или утка), 8 сушеных гри- 
бов, перец, лавровый лист, пучок 
зелени (или морковь), соль. 

Для соуса: по 0,5 ст. ложки масла 
и муки, 3,5 стакана процеженного 
гусиного бульона, грибной бульон, 
1 стакан сметаны, соль по вкусу. 

Тушку подготовить (опалить, уда- 
лить пеньки) остатки внутренностей, 
промыть), положить в утятницу, залить 
водой. Некоторое время кипятить, по- 
стоянно снимая пену, вынуть, сполос- 
нуть горячей водой. Бульон процедить. 
Добавить перец, лавровый лист, зе- 
лень или морковь, Варить до мягкости, 
но не переварить. 

Заранее замочить и отварить бе- 
лые грибы, 

Гуся или утку залить соусом, 2 раза 
вскипятить, положить на блюдо, полить 
соусом, На гарнир подать отварной 
картофель. 


Соус. Масло и муку смешать, про- 
греть, непрерывно мешая, развести 
бульоном, дать закипеть, добавить 
грибной бульон и нашинкованные ва- 
реные грибы, влить сметану. 


венски 


(из рецептов 
Виктории ЗАСЕНКОВОИ; 
г.Осиповичи) 


2 стакана муки, 300 г творога, 3 
яйца, 2 стакана кислого молока, 
0,5 ч. ложки соды, 3 ст. ложки са- 
хара, соль. 

Творог растереть с яйцами, всы- 
пать муку, влить молоко, добавить 
соль, сахар, соду. Выпекать блины, 
размешав тесто до однородной массы. 


СТПрЫЙ ПЕТУШОК СУП 
И КОТПЕТУ НЕ ИСПОРТИТ 


«Ежегодно выращиваю много пти- 
цы, и постоянно сталкиваюсь с про- 
блемой: что приготовить из старых 
индеек и кур. Блюда из такой птицы 
готовятся очень долго, особенно при 
отсутствии русской печи. Обычно в 
моем меню студень и супы, но это уже 
приелось» 


И.КОЗИК, г.Ивацевичи 

Из старой птицы будут хороши 
котлеты, если ее предварительно от- 
варить. У вас получится и первое, и 
второе блюда. И все это из одного 
«старенького» петушка. 
Ц‚отлеты 
0,5 кг вареной птицы (индейки, ку- 
рицы, гуся или утки), 1 яйцо, 
1 ломтик булки, 0,5 стакана моло- 
ка, 2 ст. ложки масла, 1 стакан 
сухарей, соль. 
Вареное мясо нарезать вместе с 
кожей на куски, добавить замоченную 
в молоке булку, куски шпика, все про- 
пустить через мясорубку. Массурасте- 
реть, разбавить горячим молоком, до- 
бавить яйцо, посолить, сформовать 
котлеты. Обвалять их в сухарях, под- 
жарить на масле. Котлетывыложитьна 
блюдо, полить растопленным сливоч- 
ным маслом или сметанным соусом. 
На гарнир подать горячий отварной 
или тушеный зеленый горошек, карто- 
фельное пюре или тушеную морковь. 


Многие наши читател 
питаться люд 


Итак, ноябрь 


Основное правило питания 
Стрельца — ограничивать потребле- 
ние жирной пищи, соли и сахара. 
Также вредны экзотические блюдаи 
десерты. 

Стрельцы обладают хорошим ап- 
петитом, предпочитая мясо, особен- 
но дичь, всем остальным продуктам. 
Основная пища – ветчина и свини- 
на, приготовленные на открытом 
огне. Любимые кушанья – гуляш, те- 
лячья печень, сосиски с различны- 
ми соусами. Фрукты Стрельца – фи- 
ники, инжир и манго; овощи – арти- 
шоки, брюссельская и белокочанная 
капуста, редька, спаржа. Полезны 
минеральная вода и орехи. На орга- 

низм Стрельца благотворно действу- 
ют каштаны. Из зерновых культур 
предпочтителен рис. 

Стрельцам не только не противо- 
показаны, но и полезны приправы и 
пряности. Родившимся в первой де- 
каде — тмин, гвоздика, укроп, мята, 
петрушка; во второй декаде – тмин, 
хрен, перечная мята, чеснок, им- 
бирь, кожура лимона, в третьей де- 
каде — лавровый лист, цикорий, 
женьшень, розмарин, шафран или 
кунжут, корица. 

Стрельцам нужно обязательно 
включать в рацион блюда, богатые 
витаминами В и С, которые содер- 
жатся в печени и желтках; необходи- 
мы фосфор и йод, содержащиеся в 
рыбе и морепродуктах. Соль 
Стрельца — двуокись кремния. Ис- 
точник усвояемой двуокиси кремния 
— съедобная кожура фруктов и ово- 
щей, инжир, земляника, чернослив, 
овес, пастернак, неочищенный рис, 
спелые вишни. 

Стрельцы обладают кулинарным 
даром и умеют готовить очень вкус- 

ные и сытные блюда. 


Е и просят рассказать, чем и как правильно 
› Родившимся под тем или иным знаком зодиака. 
-декабрь — время Стрельца. 


СПИТ | 
0,5 кг редьки, 2 луковицы, 1 варе- 
ная морковь, мелко рубленная зе- 
лень, растительное масло, соль. 

Редьку вымыть, очистить, натереть 
на крупной терке, смешать с мелко руб- 
ленным! луком. Посолить, заправить 
маслом, хорошо перемешать. 

Украсить салат можно измельчен- 
ной зеленью петрушки. 


700 г печени, 150 г свежего сала, 
0,5 стакана муки, 2 моркови, 2 лу- 
ковицы, 1 корень петрушки, 2 ст. 
ложки топленого сала, 0,5 стака- 
на сметаны, бульон, черный мо- 
лотый перец, соль. 

Печень промыть, вымочить, уда- 
лить пленки, разрезать на нетолстые 
куски, нашпиговать нарезанными про- 
долговатыми кусочками свиного сала, 
посыпать перцем, солью, мукой, под- 
жарить на жире. 

Лукнарезать кольцами, корень пет- 
рушки и морковь натереть на крупной 
терке, обжарить на жиру. Слоями уло- 
жить в кастрюлю нарезанные куски пе- 
чени, поджаренные овощи, залить не- 
большим количеством бульона, доба- 
вить сметану, тушить до готовности. 


( 


мы подготовим для Ва 


| нарные рецепты» 


выпуск) — индекс 63516. 


С любовью и уважением 


ЛЕС РЕ Е: АЛЕ Е | 
Сейчас, когда ранним утром я подписываю в свет очередной номер газе- | 
| ты «Кулинарные рецепты», убежден, что это — ваша газета. 

Я надеюсь, что мы будем вместе и в 2002 году. Тем более, что вас ждет 
сюрприз. Идя навстречу многочисленным пожеланиям, в следующем году 
два спецвыпуска, полностью посвященные заготов- 

кам на зиму: солению, квашению, маринованию, консервированию и т.д. 
Таким образом, белорусские читатели могут подписаться на «Кули- 
(со спецвыпуском), индекс — 63515, «Кулинарные ре 
цепты» (без спецвыпуска) , индекс — 63351, «Кулинарные рецепты» (спец- 


| 

| Спешите на почту! Выбирайте, что кому необходимо, что кому нравится. 

| Россияне могут подписаться на «Кулинарные рецепты» через каталог 
АПР или областные (местные) каталоги, 

| Приятного аппетита, дорогие друзья! 


ДМИТРИЙ НОВИКОВ, главный редактор. 


На гарнир подать горячий жареный = 
картофель или картофельное Е И 


ШНИЦЕЛЬ Со СПИРЖЕЙ 

4 (по 100-120 г) кусочка свинины, 
500 г спаржи, 3 зубчика чеснока, 1 
ст. ложка горчицы, 3 ст. ложки 
сливочного масла, 4 кусочка твер- 
дого сыра, толченый мускатный 
орех, черный молотый перец, 
соль. 

Спаржу отварить, обсушить, охла- 
дить. Кусочки свинины слегка отбить, 
поперчить, посолить, обмазать горчи- 
цей, обжарить в масле. Мясо уложить 
в посуду для запекания, выложить 
спаржу, посыпать толченым чесноком 
и мускатным орехом. Сверху разло- 
жить ломтики сыра, полить оставшим- 
ся от жаренья соком, запекать в духов- 
ке до тех пор, пока сыр не оплавится. 


муки, 5 ст. ложек растительного 
масла, 7 средних луковиц, черный 
молотый перец, зелень петруш- 
ки, соль. 

Рыбу почистить, освободить от ко- 
стей, филе нарезать на порционные 
кусочки. Соль и перец смешать с му- 
кой, обвалять в этой смеси подготов- 
ленные куски рыбы. Лук мелко наре- 
зать, обжарить в растительном масле. 
Куски рыбы выложить на сковороду и 
обжарить со всех сторон. Влить 1/4 
стакана воды, закрыть крышкой, ту- 
шить еще 10 мин. 

Подать, посыпав измельченной зе- 
ленью петрушки. 


Ё 


ЕЯ 
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Ь – ВРЕМЯ ПИРОГОВ 


ое осенью, когда за окнами ненастье, приятно 
Идеть за красиво накрытым столом, на котором 
чая и красуется испеченный пирог. От 


иятся чашки 


б 


го запаха становится особенно уютно и тепло. 
КОЙ Вечер — настоящий праздник для домашних и 


в. оме; постоянно наполненном чудным ароматом 
_ свежеиспеченного хлеба или пирога, всегда царят 
ир И согласие. Словно какая-то неведомая сила 
_ объединяет всю семью. Правда, у одних пироги пекут 
_ только по большим праздникам, ау других — чуть ли 
-не каждый день. А ведь пирог не просто вкусное и 
· экономное изделие из теста – это настоящее чудо. 
”Вырастая, дети помнят тепло и запах родного очага ый 
всю жизнь. Как правило, впоследствии, создав свои семьи, они бе 
хранят традиции, которые царили в родительском доме. 


режно 


Не жалейте времени на выпечку пирогов. Все ваши затраты вернутся к 
вам душевным теплом, хорошим настроением и величайшей 


благодарностью родных и близких. 


„Грибное лукошїко“ 


250г муки, 20 г дрожжей, 3 ст. лож- 
ки растительного масла, 0,5. ч. 
ложки соли: 

Для начинки: 500 г соленых или 
свежих грибов, 20 г сливочного 
масла, 1 луковица, 2 сваренных 
вкрутую яйца, 2 ст. ложки смета- 
ны, 3 ст. ложки отваренного риса, 
черный молотый перец, соль по 
вкусу. 

Из предложенных ингредиентов 
замесить тесто, поставить в теплое 
место подходить. Обмять 2-3 раза. За- 
тем раскатать из него лепешку, пере- 
пожить в смазанную маслом круглую 
форму. Лепешка должна покрывать 
края формы, т.е. быть немного выше 
начинки. Поверхность теста смазать 
растительным маслом, уложить ров- 
ным слоем начинку, края теста загнуть, 
После расстойки пирог выпекать на 
среднем огне в духовке 30 мин. 


„Нежность осени“ 
1 стакан кефира или сметаны, 13 
ст. ложек муки (без горки), 1 яйцо, 
1 лимон, 2 яблока, 1 стакан саха- 
ра, сахарная пудра. 

Смешать кефир (или сметану), 
яйцо и муку, замесить тесто. Затем 
разделить его на две части, раскатать 
тонкими пластами. Лимон, не снимая 
кожицу, вместе с сахаром пропустить 
на мясорубке, Эту смесь выложить на 
один пласт ближе к центру. Яблоки 
очистить от кожицы и сердцевины, на- 
резать тоненькими ломтиками, разло- 
жить по кругу на этот же пласт, чуть 
отступив от края. Накрыть другим пла- 
‘стом, защипать тесто по бокам. Повер- 

осыпать сахарной пуд- 
илкой в нескольких 


шать и растереть руками. Добавить 
кефир и яйцо. Замесить тесто, разде- 
лить на две части. Одну часть раска- 
тать и выложить на лист, смазанный 
маслом. На тесто выложить подготов- 
ленные лимоны, посыпать сахаром. 
Прикрыть другой, раскатанной в пласт, 
частью. Края защипать. Поверхность 
проколоть в нескольких местах вилкой, 
смазать яйцом. Выпекать в горячей 
духовке до готовности 

Начинка. Лимоны помыть, ошпа- 
рить кипятком, натереть на крупной 
терке. 


„Маленький секрет“ 


1 кг муки, 200 г маргарина, 40 г 
дрожжей, 2 стакана молока (мож- 
но кислого), 2 яйца, 1 ст. ложка 
сахара, щепотка ванилина, 1 ч. 
ложка соли. 

Из приведенных ингредиентов за- 


9олезнте советы 


Константин КОРНЕЛЮК, г. Витебск: 


°Меситьтесто.обычным 

тесто. сп 

ему подойти, обмять, а 
ДоЙти. Затем разделить на 

ные части, Болы 


ая за- 
Щипать. На поверхности ро сде- 


лать ножом несколько отверстий, сма- 
зать яйцом. Выпекать на среднем огне 
до готовности. 

... 

А маленьким вашим секретом 
и сюрпризом будет любая из 
приведенных ниже начинок. 

ЛИВЕРНАЯ. Сердце и легкие тща- 
тельно промыть, разрезать на несколь- 
ко частей, отварить в подсоленной 
воде. Печень обжарить. Все компонен 
ты остудить, пропустить через мясо- 
рубку. Обжарить при постоянном поме- 
шивании с предварительно измельчен- 
ным пассерованным луком, добавив 
белый соус, посолить, поперчить, пе- 
ремешать. 

МОРКОВНАЯ. Очищенную и про- 
мытую морковь натереть на крупной 
терке, припустить в небольшом коли- 
честве воды с жиром. Посолить, доба- 
вить сахар, рубленые сваренные вкру- 
тую яйца (или рассыпчатый рис). Все 
тщательно перемешать. 

ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ. Подготов- 
ленную капусту! нашинковать, выло- 
жить на противень с растопленным 
жиром слоем в 1 см, жарить в духовке 
до готовности при 200°. Затем капусту 
охладить, посолить, добавить пассеро- 
ванный лук (по желанию сваренные 
вкрутую рубленые яйца), измельчен- 
ную зелень петрушки. 

ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ. Кваше- 
ную капусту отжать (если кислая, про- 
мыть в холодной воде). Слегка обжа- 
рить на растительном масле, добавить 
немного жидкости, тушить до готовно- 
сти. Затем добавить измельченный 
пассерованный лук, сахар, мелко на- 
резанную зелень петрушки, посолить. 
Хорошо перемешать. 


под руками свежие дрожжи. 


ПРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО БЕЗ ПРОБЛЕМ 


Следуя приведенному ниже совету, любая хозяйка всегда может иметь 


| лывать, Не забудьте отложить свежес тесто впрок, 


Необходимо однажды приобрести дрожжи, замесить тесто, использовав сго для за- 
думанной выпечки, оставить комочек готового свежего теста размером с кулак (200 г). 
Поместив его в полиэтиленовый пакет, положить в морозильную камеру холодильника, 
Где оно может храниться несколько месяцев: 

Чтобы замесить тесто для новой выпечки, необходимо заранее, например вечером, 
вынуть комок замороженного теста из морозильной камеры и оставить в холодильнике 
до утра. Затем в посуду для приготовления теста отмерить необходимое количество муки, 
сделать углубление, куда поместить разделеннос на кусочки оттаявшес тесто. Залить тепе 
Лой (25-30') любой жидкостью (водой, молоком, молочной сывороткой) с растворенны- 
ми в ней сахаром и,солью: Опару размешать и поставить в теплое место для брожения. 
Через 1-1,5 часа добавить яйца и жиры, Перемешать, тщательно вымесить, чтобы тесто, 
отставало от стенок посуды и рук. Поставить в теплое место на 1-1,5 часа. Подошедшее 
тесто обмять и снова дать подойти, Когда тесто увеличится в два раза, сго можно разде- 


, 

; 

б 
Е! 


р 'СЛЬЗЯ. допускать, чтобы тесто пе] сстояло и перскисло, оно станов! 13, 
М для ‘дальнейшего На следует рен тесто с р к. 
А достаточно 2,5-3 наса, Если вы не успсвасте с вып 
собходу мять, переложить в полиэтиленовый ў 
$ 1 с А В ХОЛОДИЛЬНИК. 


Блины луковые 


З яйца, 2 ч. ложки свежих дрож- 
жей, 3 ст. ложки сахара, 2 ст, 
‚ложки майонеза или сметаны, по 
0,5 ч. ложки соды и соли, 0,5 л 
воды, 1 очень крупная луковица, 
0,5 стакана растительного мас- 
ла, молоко, мука. 

Луковицу пропустить через мясо- 
рубку. Добавить яйца, разведенные 
дрожжи, сахар, соду, соль, сметану, 
воду. Все перемешать, всыпать муку. 
Тесто должно получиться как на ола- 
дьи. Хорошо его взбить, растирая ко- 
мочки, развести теплым молоком до 
нужной густоты и добавить подсол- 
нечное масло. Выпекать блины на 


сковороде. Снимая, смазать марга- 
рином. 


Блинчики 
с сосиской 


2 стакана муки, 3 стакана моло- 
ка, Зяйца, 2 ст. ложки сахара, 0,5 
Ч. ложки соли, 10 сосисок, горчи- 
ца, 100 г твердого сыра, паниро- 
вочные сухари, сливочное масло. 

Яйца взбить с солью и сахаром, 
развести одним стаканом молока, 
всыпать муку, вымесить тесто до 
гладкости, добавить остальное моло- 
ко, размешать, процедить через сито. 
Выпекать на сковороде среднего раз- 
мера. 

Сосиски разрезать вдоль, внут- 
реннюю поверхность смазать горчи- 
цей, положить между половинками 
длинный тонкий кусочек сыра. Под- 
готовленную сосиску завернуть в 
блин, обвалять в панировочных су- 
харях, обжарить на сливочном мас- 
ле со всех сторон до образования 
хрустящей корочки. 


Елена ГЛЁЗА, 


д.Демидов 
Гомельской обл. : 


Хворост картофельный 
6-7 картофелин, 3 стакана муки, 
1-2 яйца, 1/3 стакана раститель- 
ного масла, соль. ў 

Картофель отварить в соленой 

Воде, еще теплый пропустить через 

сорубку, смешать с мукой. Доба- 

, желтки и взбитые белки. Полу- 
ченную массу тонко раскатать, наре- 

в виде ромбиков, сделать в се- 

не каждого надрез. Жарить в ра- 


астереть с`1 ст. ложкой 
не было комочков, доба- 
сметаны, сахар по 
Все взбить, вылить 
тую и смазанную 
7 рышкой 


Константин КОРНЕЛЮК, 
г. Витебск: 


Салаты 
„Девичьи слезы“ 


Название этого салата грустное, 
но вкус его вызывает более прият- 
ные чувства. Правда, всплакнуть 
придется, натирая на крупной терке 
очищенную и промытую черную 
редьку. 

К редьке добавить очищенные и 
натертые на крупной терке яблоки, 
репчатый лук, нарезанный тонкими 
кольцами. Все перемешать, запра- 
вить майонезом. Не солить! Готовить 


этот салат нужно перед подачей на 
стол. 


„Сюрприз“ 
Так его назвали за необычное 
украшение, придающее салату 
особенный и даже загадочный 
вид. 
Для салата: отваренные карто- 
фель, свекла и морковь, огурцы, 
редис, зеленый. лук, майонез и. 
сметана. Количество ингреди- 
ентов произвольное. 
Для желе: желатин и ягоды 
брусники. 

Овощи натереть на терке, уло- 
жить слоями в следующей последо- 
вательности: картофель, редис, огу- 
рец, сметана. Затем — морковь, свек- 
ла, майонез, мелко нарезанный зе- 
леный лук. Салат уложить так, что- 
бы поверхность его была плоской (не 
горкой). Приготовить желе, в которое 
добавить бруснику. Слегка остудить, 
залить салат, поставить в холодиль- 
ник. 


Цыпленок по-витебски 


1-2 цыпленка, 10 морковок, 100- 
150 г сухих грибов, 4 помидора, 
1 головка чеснока, 0,5 л бульо- 
на, 100 г сливочного масла, 500г 
сыра, несколько горошин черно- 
го перца и молотый черный пе- 
рец, соль. 
Цыплят сварить в скороварке с 
целыми очищенными морковками, 


черным перцем и солью до готовно- 
сти, Затем остудить, отделить мясо 
от костей, На противень выложить 
мелко нарезанную вареную морковь, 


отваренные и измельченные 
натертые на крупной терке помидо-_ 
ры, рубленый чеснок. Влить бульон, 
поверх овощей выложить Кусочки 
сливочного масла, поперчить, Затем 
выложить мясо цыплят, на него — 
плотным слоем тертый сыр. По, у- 
мянить в духовке в течение 15 мин. 


Грибной соус 


50 г сухих грибов, 1 ст, ложка 
муки, 1 луковица, 2 ст, ложки 
масла. 

Грибы промыть в теплой воде, за- 
мочить в холодной на 3 часа. Сва- 
рить в этой же воде без добавления 
соли. Муку поджарить до светло-ко- 
ричневого цвета в таком же количе- 
стве масла. Развести 2 стаканами 
процеженного горячего грибного бу- 
льона. Этот соус варить на слабом 
огне 20 мин. Лук мелко нарезать, под- 
жарить на масле, добавить нашин- 
кованные вареные грибы, еще не- 
много поджарить, переложить в соус, 
посолить, довести до кипения. 


Павел ИСАЧЕНКОВ, 


д. Сёмовщина 
Брестской обл.: 


Штрудли 


Потушить мясо с луком. Налить 
немного воды, положить нашинкован- 
ную капусту. Продолжать тушить. Кар- 
тофель очистить, нарезать соломкой, 
добавить к мясу с капустой. Когда кар- 
тофель будет: почти готов, положить 
штрудли: 

Штрудли. Тесто замесить на кис- 
лом молоке, добавив соль и соду на 
кончике ножа. Оно должно быть кру- 
тым, как на пельмени. Раскатать тес- 
то в пласт, смазать подсолнечным 
маслом, свернуть рулетом, нарезать 
дольками. Выложить на картофель. 
Тушить еще 10 мин. (до готовности 
теста). 


Рыба по-крестьянски 


300 г рыбы, 2 ст. ложки смета- 

ны, 2 ч. ложки сухарей, 1 яйцо, 1 

ст. ложка масла, соль по вкусу. 

Филе рыбы слегка отбить, посо- 

лить, 10-15 мин. выдержать в смета- 
не. Затем кусочки рыбы обмакнуть во 
взбитое яйцо, обвалять в сухарях, жа- 
рить в растительном масле до готов- 
ности. 


Биточки в сметане 


Фарш приготовить так же, как и 
для мясных котлет и разделать в фор- 
ме биточков (размером. 3-4 см). Би- 
точки обвалять в муке, обжарить в 
глубокой сковороде, залить сметаной, 
накрыть крышкой. Тушить 7 мин. 

Подать на блюде, полив соусом 
образовавшимся при готовке посы- | 
пать измельченной зеленью. т 


_На 


все дни, кроме среды, пятницы! 


в Рождественский. 
первой ‘звезды, Сов 


Салат «Луковый» 
2 большие луковицы, 1 соленый 
огурец, 3 ст. ложки растительно- 
го масла, 1 ст. ложка лимонного 
сока, 1 ч. ложка сахара, 1/2 ч. лож- 
ки горчицы. 
ук почистить, разделить на 4 час- 
Ти, положить в дуршлаг, обварить ки- 
пятком, остудить, мелко нарезать. Со- 
леный огурец очистить, мелко наре- 
зать Луксмешать с огурцом, сбрызнуть 
пимонным соком. Посолить, добавить 
сахар. Подсолнечное масло взбить с 
горчицей. Этим соусом полить салат. 
Украсить листиками петрушки. 


№ибы с хреном 


100 г сушеных грибов, 50 мл ква- 
са, 50 г хрена (или чеснока), соль. 
Грибы перебрать, промыть, замо- 
чить в холодной воде на 4 часа. Отва- 
рить до готовности, отвар слить (его 
можно использовать для других блюд). 
Грибы нашинковать, посолить по вку- 
су, полить квасом, добавить измель- 
ченный хрен или чеснок. 


Капуста квашеная 
с грибами 


По 200 г соленых грибов и кваше- 
ной капусты, 30 г репчатого лука, 
30 мл растительного масла, 15 г 
зелени петрушки, черный моло- 
тый перец и сахар по вкусу. 
Соленые грибы промыть, нарезать 
соломкой, соединить с квашеной капу- 
стой и нашинкованным луком, доба- 


АР 


ется этот пост 28 ноября и продол 


когда пост становится более строгим. 
| НЕНИ 5 января вообще не вкушается пища до 


етуем приготовить следующие блюда. 


жается по 6 января вкл! 


ября, 
ским, так как накануне, 27 норе _ 


тельно. Его называют также Филиппов 2 нор 
М Церковь чтит память святого апостола ИИ Этотпост нестрогий. 
протяжении всего Рождественского поста. а аться во 
ДИ чные продукты. РЫбой мож 
Щу мясные, молочные и яи едр дукт а пре а 


прещается употреблять в 


Наиболее строго он соблюдается 


вить сахар и перец, заправить расти- 
тельным маслом. Е 
Подать, посыпав измельченной зе- 


ленью. 


Суп из фасоли 


с орехами 


0,5 стакана фасоли, 0,5 л воды, 1 
луковица, грецкие орехи, зелень 
петрушки, черный молотый пе- 
рец, соль. 

Предварительно замоченную фа- 
соль варить до полуготовности. Лукпо- 
резать кольцами, обжарить на расти- 
тельном масле, добавить к фасоли. 
Опустить мелко рубленные орехи, по- 
солить, поперчить, продолжать варить 
до готовности. 

Подать, посыпав измельченной зе- 
ленью петрушки, 


Минтай тушеный 

300 г минтая, 100 мл рыбного бу- 
льона, 60 г моркови, 10 г корня 
петрушки или сельдерея, 50 г. реп- 
чатого лука, 50 г томат-пюре, 25 
г растительного масла, 10 мл 3%- 
ного уксуса, 5 г сахара, гвоздика, 
корица на кончике ножа, лавровый 
лист, соль. 

Рыбу почистить, вынуть жабры и 
кости. Из головы, хребтовой кости и 
плавников сварить бульон. Рыбное 
филе с кожей нарезать на порционные 
кусочки. Овощи нашинковать. В посу- 
ду дпя запекания уложить слоями, че- 
редуя, рыбу и овощи, Залить бульоном, 


добавить растительное мев бт. 
пюре, УКСУС, сахар, РИ В И из 
рыть крышкой. ТУШН т Е. м 
вности. За несколь , 
ДЕНИ тушения добавить перец и лав 
вый ЛИСТ. 
в Подать с отварным кареты 
Рыбу полить соусом, в котором | 
варилась. 


рыба с горохом 


1 кг рыбы, 20012 гороха, 2 У: 

цы, 50 г растительного масла, 

л воды, лимонная кислота, зелень 

шки, соль. 

перибу ПОЧИСТИТЬ, промыть, нарезать 
на крупные куски, натереть „солью, 
сбрызнуть раствором лимонной киспо- 
ты, Лук нарезать кубиками. Предвари- 
тельно замоченный горох варить вме- 
сте с луком до мягкости, выложить р 
сверху куски рыбы. Тушить под крыш- 
кой 20-30 мин. а 

Подать, посыпав измельченной зе- 

ленью петрушки: 


Картофельная запеканка 


1 кг картофеля, 1 крупная лукови- 
ца, растительное масло, зелень 
петрушки, черный молотый перец, 
соль. У, 
Картофель отварить в подсоленной 
воде, очистить, нарезать ломтиками, 
слегка обжарить на растительном мас- 
ле. Репчатый лук мелко нарубить, под- 
жарить на растительном масле. Карто- 
фель перемешать с поджаренным лу- 
ком, посолить, поперчить, поставить на 
15 мин. в духовку. 
Подать, посыпав мелко нарезанной 
зеленью. р 


О том, какое значение в жизни 
человека имеет пища, знают все, 
Именно из пищи черпается все не- 
обходимое для жизнедеятельности 
организма. Она служит источником 
энергии и здоровья человека. 
Нельзя допускать, чтобы пища при- 
носила вред. К сожалению, подобное 
случается очень часто. Но в то же 
время правильно подобранные про- 
дукты питания и их удачное соче- 
танне могут активно способство- 
вать лечению многих болезней. 
В нашей почте есть письма с 
просами о том, как правильно 


Суидуок Здоровья 


ТВОРОЖНЫЙ МАЙОНЕЗ 


100 г творога, 2 ст. ложки расти- 
‘тельного масла, 1 ст. ложка моло- 
ка, зелень петрушки, чеснок, крас- 
ный молотый перец и соль по вку- 
су. 

Творог взбить деревянной ложкой, 
смешать с растительным маслом и мо- 
локом, добавить измельченные чеснок 
и зелень петрушки, поперчить, посолить, 

Если кислотность вашего желудка 
повышена, с помощью этого лекарства 
вы быстро почувствуете себя лучше. 
Ноесть его нужно понемногу- 1 ч. лож- 
ка в день (в обед). 


КРЕН С МЕДОМ 


300 г корня хрена, 2 стакана кипят- 
ка, 3 ст. ложки меда. 


Очищенный и промытый хрен из- 
мельчить, положить в кастрюлю, залить 
кипятком, закрыть кастрюлю крышкой и 
остудить. Воду слить, массу смешать с 
медом. 

Рекомендуется употреблять при 
хроническом гастрите с пониженной 
кислотностью, туберкулезе, ревма- 
тизме, импотенции. 


ПЕЧЕБНЫЙ ДЕСЕРТ 


1 апельсин очистить, разделить 
на дольки, 2-3 грецких ореха измель- 
чить, 1 яблоко разрезать на доль- 
ки, все перемешать. Добавить 50 г 
изюма, 1 ст. ложку геркулеса, 1 ст. 
ложку лимонного сока, 1 ст. 
меда. Перемешать. 
Этот десерт полезен при анемі 
других болезнях крови, панкр 
гепатитах, камнях В почках, 


Оксана ЮРКЕВИЧ, 
сКалинковичи: 


Закусочный торт 
«Любимый» 


; Т яйцо, 1 стакан мо- 
‘лока, мука, 1 ст. ложка сахара, ра“ 
стительное масло, соль. 

53 сваренных вкрутую 
яйца, 100 г ветчины, 4 ст. ложки 
тушеных с луком грибов, 4 ст. 
ложки пассерованной с луком мор- 
кови. 

Из молока, яиц, соли, сахара и муки 
замесить жидкое тесто, испечь 8-10 
блинов. Остудить. Дно плоского блю- 
да покрыть листьями салата или отвар- 
ной капусты. Положить блин, смазать 
майонезом, посыпать мелко рублен- 
цым яйцом (1,5 шт.). Положить следу- 

ющий блин, смазать майонезом, посы- 
пать мелко нарезанной ветчиной (501): 
Накрыть блином, смазать майонезом, 
положить фарш из тушеных грибов с 
луком, пропущенных через мясорубку 
(2 ст. ложки). Накрыть блином, смазать 
майонезом, положить фарш из пассе- 
рованной моркови с луком. Накрыть 
‘блином. Повторить все сначала. Верх- 
ций блин и бока смазать майонезом, 
посыпать измельченной зеленью и руб- 
леным желтком. Охладитьв холодиль- 

нике. 

Начинку можно менять по своему 


вкусу. 
Борщ «Кубанский» 


500 г мяса (курица, говядина, сви- 
нина и т.д.), 4 картофелины, 1 лу- 
ковица, 1 стручок сладкого бол- 
гарского перца, 1/4 часть свеклы, 
1 морковь, 2 ст. ложки томата 
раи Свежий помидор, 0,5 кочана 
ты, зелен! 
лид О ь, специи, соль, 


кой). Ка 

р пусту тон! - 

И и В бульон И р 
ать зажарку, обжарив на 


у. 0 

любом жир! свеклу, затем добавить 
лук, морковь. обавить оматили ро: 
ук, Д И а 


ль будет почти го- 


фирм 


Затем положить капу 
кипения; 
разваривания капусты. Д 
конашинкованн 

ций, зелень, обя 
горький перец (| 


сту, довести до 
варить 5 МИН, не допуская 

обавить Мел- 
ый сладкий перец, спе: 
зательно красный 
можно прокипятить). 
настояться. Чем 


Снять с огня, дать 
ся, тем вкуснее 


дольше настаивает 
борщ. 


Утка с медом 
и черносливом 


1 тушка утки, 2 ст. ложки нату- 
рального меда, чернослив, чеснок, 
специи, соль: 
Обработанную тушку натереть из- 
нутри и снаружи солью, специями, чес- 
ноком. Чернослив промыть, косточки 
вынуть, распарить, нафаршировать им 
тушку утки, зашить. Смазать 1 ст. лож- 
кой меда всю утку, выложить На проти- 
вень поставить в горячую духовку. Ос- 
тавшийся мед развести в 0,5 стакана 
воды, периодически поливать им утку: 
Запекать до готовности. 
Можно тушить уткуів утятнице, об- 
пожив ее яблоками и поливая медом: 
Нагарнир подать отварной рассып- 
чатый рис. 


Торт «Де-Лиз» 
2 стакана муки, 200г маргарина, 
1 яйцо, 3/4 стакана сахара, 1/2 ч. 
ложки соды (погасить). 
Для крема: 1 банка вареной сгу- 
щенки, 200 г сливочного масла, 
какао. 

Замесить тесто, поставить в холо- 
дильникна 1 час. Раскатать, выпечь 3 
коржа. Края обрезать (коржи должны 
быть еще теплыми) для крошек на об- 
сыпку. Коржи смазать кремом, обсы- 
пать крошкой. Оставить на ночь для 
пропитки. 

Крем. Сварить сгущен 
Размягченное. о 
вить какао. Все время взбивая добав 
лять по чуть-чуть сгущенки е Е 


Напиток 
«Лесная быль» 


500-600 г черники, 1ст. сливокили 


0,5 л мол 
5 ока, 100 г сахарной пуд- 


Черничный сок вли ь в посуду, до- 
А ( уду ) 


сахарную пу 
дру, перемеш 
дить. Разлить по бокалам Ба 


Людмила БУСЛО 
г. Минск: 4 


Воздушный пирог 
быстрого 
приготовления 


толст, 
мия белого хлеба 
2а, 1/4 л молока и . 
И ока или сме- 
Пере черный молотый 


енный 


02.10;01, 20:17 


Белый хлеб и сыр расположить 
слоями в смазанной жиром Фор аР 
бавить пряности и нЕ 
локо, соль, все хорошо, размешат®, 


вылить в форму. 
шкафу на неболь 
мянивания. Можно. Д 
резанных помидоров: 


том: 
Пирог подать со с! ла 


вежим са 


2-4 мясистых 


ного фарша, ох 
луковица, 1 яйцо, 1/4 


жир, черный молот 
соль. 


Огурцы очистит 
зать Е на 2 части, удалит 
Мясной фар 
размоченным белым хлебом, М ПЕ 
нарезанным репчатым луком; яйцом: 
Посолить, поперчить: Этой массой на 
полнить половинки огурцов, соединить 
разрезами, перевязать и обжарить В 
жиру. Затем залить кипящим бульоном, 
тушить до готовности (пока не покро- 


ются глазурью). 


Помидоры, 
фаршированные 
ялцог 
4 помидора, 4 желтка, 40 г терто- 
го сыра, 4 ч. ложки соуса из крас- 
ного перца, черный молотый пе- 
рец, соль. 

С помидоров срезать верхушку, 
удалить сердцевину. Помидоры посо- 
лить, поперчить, вбить вкаждый по од- 
ному желтку, посыпать тертым сыром 
Запечь в духовке. ч 

Подать, полив соусом. 


л бульона, 
ый перец, 


Котлеты 


капустные 


с Е, 
Седници кочан капусты, 2 морк. 
еи ца, 2 стакана муки, под. г 
ечное масло, соль аа 


Капусту 
мелко на 
ковь натереть на к ты 


р Сдобная ү 
0 г сливоч 

н. 
масла, 200 г Чч 
молока и саха 


колбаска 
о марг 
као, по 
хара, 800 
НЫ маргари па 
соате, иа кит , 
ет МОЛОКОМ влить Ет 
в ве масло. В получ, омешив 
вая довести Добавить сар оса 
К И до ки 
к. пе 
ссуда Печенье а 
ноа ать с остывше АТ, 
рошо вымещать Бема 
целлофан, разравня 


кой, вынести на Холод 


ба 


счастливыми. 


Свадебное торжество – ОДНО из важнейших событий 
женов и их родителей. Обычно сценарий и меню ан В жизни молодо- 
думываются заранее, но не следует забывать, что В асс 
свою изюминку в зависимости от семейных т Ждая свадьба имеет 


Радиций. Постарай 
бы все в этот день было неповторимыми уника тесто 


„Оригинальный“ 
200 г крабовых палочек, 2 свежих 
огурца, 2 свежих яблока, 1 стакан 
отварного рассыпчатого риса, по 
4 ст. ложки сметаны и майонеза, 
веточки свежей зелени укропа и 
петрушки, соль по вкусу. 

У свежих огурцов и яблок очистить 
кожицу, удалить семена, нарезать со- 
ломкой. Крабовые палочки нарезать 
кубиками, соединить с рисом, яблока- 
ми и огурцами. Заправить майонезом 
и сметаной. Выложить в салатник, ук- 
расить веточками зелени. 


„Свадебный“ 


400 г говяжьего языка, 400 г бело- 
кочанной капусты, 250 г майоне- 
за, 200 г свежих огурцов, 100 г зе- 
леного консервированного горош- 
ка, 50 г листового зеленого сала- 
та, 30 г зелени укропа и петруш- 
ки, 1 сваренное вкрутую яйцо, го- 
рошки черного перца, лавровый 
лист, соль. 
Язык отварить в подсоленной воде 
. со специями, очистить от кожи, наре- 
зать кубиками среднего размера. Ва- 
реное яйцо натереть на крупной тер- 
ке. Огурцы очистить, нарезать неболь- 
шими кубиками. Свежую белокочанную 
капусту нашинковать короткой солом- 
кой, перетереть до образования сока. 
Горошекотцедить. Капусту, язык, огур- 
цы и горошек перемешать, заправить 
майонезом. Выложить в салатник на 
листья салата, украсить измельченным 
Е эдн и зеленью. 


_ Ветчина праздничная. 
ржаной муки замесить крутое 
ча воде. Тесто разделить на 2 
ать круглые лепешки. 
оложить на смазанный 
н 


зья, ближайшие родственники молодых придумают что 
ко тогда свадебное торжество запомнится и понрави 


льным. Пусть лучшие дру- 


-то необычное. Толь- 
тся всем. Попытаем- 


ся и мы дать кое-какие советы для праздничного меню. 


Итак, наш первый тост – 


дить, снять тесто, зачистить. Нарезать 
ломтиками. 

Подать с солеными огурцами ихре- 
ном. 


1 кг свинины, 8 долек чеснока, 2 
ст.ложки сметаны, черный моло- 
тый перец, соль. 

Кусок свинины обмыть, обсушить 
полотенцем, нашпиговать чесноком, 
натереть солью и перцем, завернуть в 
фольгу, жарить в духовке 1 час при 
220*. Фольгу снять, мясо смазать сме- 
таной, запечь в духовке до образова- 
ния золотистой корочки. 

Подать в охлажденном виде с со- 
леными огурцами, соусом из хрена или 
горчицей. 


Шейное мясо натереть горчицей, 
солью, перцем, сахаром, толченым 
чесноком, завернуть в фольгу. На 2 
часа вынести на холод. Жарить в пред- 
варительно нагретой духовке, добавив 
коренья (петрушки и моркови) и горя- 
чую воду. Через полчаса добавить чер- 
нослив. Во время жарки мясо перио- 
дически поливать образовавшимся бу- 
льоном. Готовое мясо положить на 2-3 
часа под груз. 

Подать, нарезав ломтиками, укра- 
сив черносливом и перьями зеленого 
лука. 


Окорок 


Из ржаной муки ь крутое 


‚ Тесто на воде. Завернуть окорок в тес- 


то (слой теста должен быть толстым и 
непрерывным), Запекать в горячей ду- 
ховке на противне; смазанном маслом, 
2 часа. Готовый окорок вынуть, осту- 
дить, снять тесто, очистить от кожи. 


„Полить бульоном, равномерно посы- 


пать сахаром (1 ст, ложка), подрумя- 
нить в духовке. „. 


Рулеты 
«Банкетный» 


“За молодых!” 


чеснока, 4 яйца, 3/4 банки майоне- 
за, соль по вкусу. 

Снять с курицы кожу, разложить на 
доске, покрытой марлей. Мясо отде- 
лить от костей, нарезать тонкими ку- 
сочками, отбить, уложить на кожу, по- 
солить, посыпать натертым на мелкой 
терке сыром, измельченным чесноком. 
Сверху уложить нарезанную мелкими 
кубиками ветчину, омлет, приготовлен- 
ный на майонезе. Все свернуть руле- 
том, завернуть в марлю, перевязать 
шпагатом, варить 1 час на слабом огне. 
Готовый рулет положить под легкий 
пресс, охладить, нарезать ломтиками. 


Ветчиннъй с салатом. 
800 г ветчины, 60 г сливочного 
масла, 100 г сыра, 6 зубчиков чес- 
нока, 3 лимона, 600 глюбого овощ- 
ного салата, зелень укропа и пет- 
рушки, соль по вкусу. 

Ветчину нарезать тонкими ломти- 
ками, половину пропустить через мя- 
сорубку. Фарш растереть со сливоч- 
ным маслом, добавить тертый сыр, 
измельченный чеснок, лимонный сок, 
посолить. Если ветчина жирная, мож- 
но обойтись и без сливочного масла. 
Ломтики ветчины свернуть конусом, 
наполнить приготовленным фаршем, 
уложить на тарелку узкими концами к 
центру. На середину положить любой 
овощной салат, украсить зеленью. 


Из свинины 
с домашними Колбасами 


800 г сырокопченого нежирного 
окорока, 1,5 головки чеснока, 2 
яйца, 300 г говядины, 1 ломтик 
белого хлеба, 1/3 стакана молока, 
4 куска домашней колбасы (длиной 
6-7 см), 1 луковица, черный моло- 
тый перец, зелень петрушки и 
укропа, коренья петрушки и сель- 
дерея, соль. 


рошо отбить. Натереть солью, перцем, 
толченым чесноком. Обмазать взби 
тым яйцом, На пласт окорока пол 
начинку, сверху вдавить 

машней колбасы, туго ск 


Завернуть в сложенну 


_перевязат 


Из окорока сформовать пласт, хо». 


Конечно, ВЫ не ошиблись. Речь 
пойдет о самогоне. Именно такие 
«испытания» выпадают на долю 
"Сырья, прежде чем оно 
тя В крепкий напиток. 
равда, медные трубы лучше 
заменить стальными (применять 
медьсодержащие аппараты все же 
не очень желательно). 
Судя по многочисленным 
письмам наших читателей, 
Ж. интерес к этой теме не иссякает. 
Многие желают приготовить 
б 7 качественный напиток 
б собственного производства. 
Технология Самогоноварения 
Достаточно сложна, и только 
Полное ее соблюдение 
Гарантирует получение 
Качественного продукта. Чтобы 
добиться наивысшего качества, 
необходимо внимательно 
Разобраться во всех этапах 
самогоноварения. 
В нашей газете (№6 и №8 за 2001 
год) были представлены схемы 
наиболее простых и самых 
распространенных конструкций 
самогонных аппаратов (№6, 
рис.2и 3) и даны рецепты 
приготовления самогона из 
различного сырья. Его качество в 
значительной степени зависит от 
выбранной вами конкретной 
конструкции самогонного 
аппарата. Продолжая разговор, 
следует отметить, что 
представленные аппараты и их 
конструктивные варианты имеют 
свой преимущества и недостатки. 
Они просты в изготовлении, 
удобны для использования в 
любых условиях. Но имеют . 
некоторые недостатки – большой 
расход энергии, потери продукта 
из-за неплотного прилегания 
элементов, высокое содержание 
сивушных масел в конечном 
продукте, неудобства при 
извлечении самогона из емкости. 
Итак, по многочисленным 
просьбам читателей предлагаем 
` усовершенствованные 
| конструкции самогонных 
Бор". 


Ребомендауии. по 
вершенствоватито 


термические аппараты, полу- 
азвание «Бак» (или «Тарел- 
жно усовершенствовать. Для 
ия хлопот по смене воды в 
городской квартиры нужно 
бак шланг от водопрово- 
овину пустить шланг 
льно уто- 

‚ Регу- 


баком и тазом ВОЗМОЖНО Использова- 
ние ржаного (или другого) теста, Мож- 
О плотно обмотать таз мокрым бин- 
том. Методом проб и ошибок рассчи- 
‚ необходимое 
быстрого нагрева ЖИДКОС до 70и 
время испарения 1/3 налитой в бак 
жидкости, т.е. всего перегона. Недо- 
статок этого аппарата — отсутствие 
дробного перегона и невозможность 
контролировать ход перегонки, 


+ 


Рис.1. 1 — холодильник, 

2 — приемная воронка, 

3 – испаритель, 4 — сборник 
самогона (например, ведро). 


На рис.1 представлен более усо- 
вершенствованный аппарат, который 
эффективнее устраняет недостатки 
предыдущего. Усовершенствование 
заключается в установке дополни- 
тельной воронки и отводной трубки, 
за счет чего появляется возможность 
вынести сборник самогона за преде- 
лы испарителя. Воронка располагает- 
ся на проволочной корзине либо на 
треножнике, установленном на дне 
емкости. Стык между холодильником 
и емкостью промазывается по кругу 
слоем теста. В случае образования 
избыточного давления взрыв предот- 
вращается. В процессе работы тесто 
не дает улетучиваться спиртосодер- 
жащим парам (вследствие чего в по- 
мещении будет присутствовате не 
сивушный запах, а аромат хлеба, что 
немаловажно для многоквартирных 


домов). 


зка» 
ппарат можно также 


скороварки (1) вынимают , а 
аа аса устанавливают. Пробки 
для термометра (2) итрубки (3). руб, 
ка (3) с краном (4) соединена с хо, : 
дильником (5) с принудительным во 
дяным охлаждением. Направление 
входа и выхода воды указано на ри- 
сунке. Чем холоднее вода, тем эф- 
фективнее работает аппарат. Холо- 
дильник соединен со сборником са- 
могона (7) стеклянной трубкой (6), 


еднь 


имеющей вытянутый узкий конец, ко- 
торый должен доходить почти до дна 
приемной емкости (7), но не касаться 
его. В колбу (5) заливают на 3-4 см 
кипяченую воду и погружают узкий ко- 
нец стеклянной трубки холодильника 
для получения водяного затвора. 
Сборник самогона (7) погружают в 
баню с холодной водой. Перед нача- 
лом перегонки холодильник (5) шлан- 
гами соединяют с водопроводным 
краном и подают холодную воду. За- 
тем начинают нагревать брагу, посте- 
пенно прибавляя огонь, до момента 
закипания. Как только брага закипит, 
нагрев уменьшают, таким образом 
добиваясь равномерного и не очень‘ 
интенсивного кипения. После запол- 
нения сборника самогона (7) (пример-" 
но до половины) его опускают так, 
чтобы конец трубки холодильника не 
был погружен в самогон. Дальнейшая 
перегонка происходит без водяного 
затвора. После окончания работы 
аппарат разбирают и промывают. 


Рис.3.1 — бак для браги, 2 — крышка 
бака с резьбой, 3 — соединительная 
трубка, 4 – холодильник, 


Наиболее распространен само- 
гонный аппарат, выполненный из не-_ 
ржавеющей стали (рис.3). 


ати марлю. Рулет на- 
ломтиками, выложить на блю- 
моченой брусникой, клюк- 


змоченным в мо! 
гая змельченный лук, тол- 
ко, соль, пе- 


Поросенок закусочный 
1 поросенок, 3 ст. ложки желати- 
на, зелень петрушки, соль по вку- 


су. 
: 400 г сметаны, 100 г 


хрена, соль и сахар по вкусу. 


Поросенка опалить, хорошо про- 
мыть, завернуть в салфетку. Положить 
в эмалированную кастрюлю, залить во- 


канед дой, чтобы она покрыла поросенка, по- 
ть, ставить на сильный огонь. Дать воде 
саа сильно закипеть, затем убавить огонь, 
Мож- чтобы вода слегка кипела Варить по- 
ий зы І росенка 3,5 часа без соли, специйи ко- 
а: вы. | реньев. Готового поросенка перело- 
ае жить в другую кастрюлю, залить холод- 

1 ной подсоленной водой. Из бульона, в 


П котором варился поросенок, взять 1,5 
л, приготовить желе. Остывшего поро- 
1 сенка разрезать на порционные куски 
1 На длинном блюде уложить ихтак, что- 
бы получился целый поросенок. Залить 
1 его полузастывшим желе, украсить ве- 
точками петрушки. Оставить в про- 

хладном месте 

Подать с соусом. 

Соус. Хрен натереть на мелкой 
терке, добавить 2 ст. ложки сахара, пе- 
ремешать. Не накрывая, поставить в 
холодное место на 3 часа. Перед по- 


с дачей залить сметаной и посолить. 
опус- > 

 час- свиной окорок 

4. маринованный 

оста. Приготовить маринад из 2 частей 
недс- | воды и 1 части уксуса, добавив немно- 
о го сухого вина, морковь, лук, сельде- 
один й, петрушку, лавровый лист, гороши- 
наз | ны душистого перца, тмин и сахар по 
пена вкусу: Маринад довести до кипения, ва- 
‚Как | рить, пока не уменьшится в объеме на 
ТЬСЯ, 1/3, Остудить. Кусок свинины выдер- 
‚его жать в маринаде 5 дней в холодном 
заю- месте. Затем, надрезав кожу в несколь- 
тыл. | ких местах, обжарить в масле с измель- 
пей, ченным луком: Сложить в горшок, 


лить немного бульона. Тушить под 
крышкой в духовке до готовности: 


говядина разварная 


100 г 
и я уковица, по паран 
петрушки и олы моло 
а 
О ЕоеШт лист, соль. ои 
Рен вядину нашпиговать аи 
ветчины, морковью, п ЕТИН 
петрушки и ‘сельдерея, ол 
дину в кастрюлю, ВЛИТЬ р 


Кости 
ксуса и воды. Жид! ы 
ОЕ) чтобы она покрыла мясо: Д 


бавить лавровый лист, соль, ПЕВ. Ва 
рить до готовности. Мясо Рае ВЕ 
тудить. В соус, полученный при рио, 
товлении мяса, добавить 1 измель ет 
ную и обжаренную луковицу, прод 


жать варить. 
Подать, полив соусом. 


Жульен из курицы 


Зажаренное в фольге филе кури- 


смешать, 

сок, рубле 
посолить. За 
куриное филе, 


ный укроп, 
ЛИТЬ ЭТОЙ 
запечь в духовке. 


урт 


Кстати: 
блюд по каки 


Если что-то из Д г 
причинам пока не пришлось к А 
столу, Лаба ии Е НЕ 
ное место па свадеб! о ан 
цевом, деревянном, медном, р03‹ р 
Кееш, фарфоровом и, асана 
серебряном, экемчужном, на 
пом, золотом, бриллиаитовом А 
типовом), железном. А, Саад 
па КОРОННОИ СВАДЬБЕ, через 
ЛЕТ супружеской жизни. И, конечно, 
любой из этих юбилеев. вы пе забуде- 
те отметить в круг) р семьи, детей и 
впуков, друзей или просто вдвоем за 


цы нарезать соломко 
рить, остудить, нареза 


й. Грибы отва- 


умсином: 
я праздничным обедом или у 
ТЬ соломкой, 


Накрогм стол 


Любое свадебное застолье, даже самое роскошное, будет Е 
неинтересным без украшений. И, наоборот, очень скромный стол 
привлечет внимание гостей, если его организаторы проявят немного 
фантазии. 

Композицию для торжественного стола с холодными закусками вы 
можете составить из продуктов, купленных в магазине (карбоната, 
ветчины, корейки) или приготовленных вами (буженины, запеченного 
мяса, рулета). 

Нарезанное ломтиками и красиво уложенное веером мясо можно 
украсить медальонами с тремя различными гарнирами, 
фаршированными яйцами, розочками из помидоров в гнездышке из 
зелени петрушки или укропа, половинкой сладкого перца, 
фаршированного любым овощным салатом. 


Медалъонъи: Как их приготовить? 


І 
І 
І 
І 
| 
І 
і 
і 
І 
І 
| 
Медальоны – это маленькие лакомства, которые подают как самосто- І 
ятельную закуску или используют в любой композиции из холодных заку- | 
сок, Медальоны нарезают из ровных кусков вареного, жареного или запе- 
ченного говяжьего, телячьего или свиного филе толщиной не более 1 см. С І 
помощью кондитерского мешочка или кулинарного шприца их украшают 1 
любым несладким кремом или паштетом, а также цветами и различными 
фигурками, вырезанными из овощей. Медальоны можно приготовить так- І 
же с использованием даров моря, которые укладывают на кружочки тонко І 
нарезанных овощей (бурых помидоров, огурцов и т.д.) и кружочки сварен- 
ного вкрутую яйца. Медальоны располагают симметрично справа и р і 
от центральной детали композиции. Е 1 
| 
І 
| 
І 
І 
| 


Украшения из помидоров и огурцов 


Помидоры с перепелиными яйцами. Карликовые. помидоры разре- 
зать пополам, вынуть из них мякоть, заполнить половинкой аа Е В 
Е Е паштетом или оливкой. НЕ 

озы”. С красивого плотного красного поми 
зать кожицу шириной 1,5-2 см по спирали, И оси о 
скрутить в цветок розы сначала плотно, затем слабее. Такими роз АИ 
можно украсить любое блюдо. Розочка из помидора ; в" 
будет хорошо смотреться на ломтиках огурца, лимо- 
на или в гнездышке из зелени укропа или петрушки 

“Лепестки”. Неочищенный помидор разрезать А 
на 6 или 8 одинаковых частей, Удалить сердцеви- 
ну и мякоть. Ломтики расположить произволь- 
но, их можно нафаршировать салатом или паш- 
тетом. Е 

Шарики. Из очищенного от кожуры или 
неочищенного огурца ножом-выемкой круглой 
или овальной формы (или кофейной ложкой) 
вырезать шарики. Расположить их по кругу или 
придать форму виноградной кисти, Из огуреч- 
ной кожуры вырезать “виноградные листья”, 


в < 


КЛА 


в е 


ПРОСТАЯ 

4 кг капусты, 400 г моркови. 

Для рассола: 1 л воды, 1,5 ст. лож- 
ки сахара, 2 ст. ложки крупной 

соли. 

Капусту нашинковать, морковь на- 

тереть на крупной терке. Сложить в 
эмалированную посуду или в стеклян- 
ные банки (не до краев). Капусту залить 
приготовленным рассолом до верху 
(для рассола соль растворить в воде), 
поставить в теплое место. Через 2 дня 
проткнуть капусту в нескольких местах 
деревянной палочкой, чтобы вышли 
скопившиеся газы. На третий день рас- 
сол слить, растворить в нем сахар. Ка- 

пусту перемешать, залить рассолом, 

еще 1 сутки подержать в тепле. Хра- 

нить в холодном месте. 


СПАГЕТТИ 
4 кг капусты, 400 г моркови. 
Для рассола: 1 л теплой воды, 1,5 
ст. ложки сахара, 2 ст. ложки круп- 
ной соли. 

У кочанов капусты снять листья. 
Острым ножом срезать выступающие 
части прожилок. Листья разложить для 
подвяливания на полдня. Затем, сво- 
рачивая по 1-2 листа в рулончик, тон- 
ким острым ножом нарезать поперек 
длины как можно тоньше (не более 4 
мм). Морковь натереть на крупной тер- 
ке, смешать с капустой. Плотно запол- 
нить массой эмалированную кастрюлю 
(но не до краев). Приготовить рассол, 
растворив в воде соль. Залить им ка- 
пусту, поставить кастрюлю в теплое 
место. При закваске этим способом 
‚ Груз не требуется. На второй и третий 
день проткнуть капусту в нескольких 
местах деревянной палочкой. На тре- 
тий день слить рассол, растворить в 
нем сахар. Переместить нижние слои 
вверх, а верхние — вниз, залить рассо- 
лом. Еще 1 сутки подержать в тепле. 
Хранить в холодном месте. 


П0-ГРУЗИНСКИ 

4 кочана капусты, 1 стручок горь- 

кого перца, 15 зубчиков чеснока, 3 

свеклы, 5 морковок средней вели- 
чины. 

Каждый кочан капусты разрезать на 

4 части. Морковь нарезать вдоль, свек- 

лу — поперек тонкими ломтиками. На 

дно 5-литровой банки положить поло- 


вину стручка жгучего перца. Зате, 
ями уложить: мо 15, 


нку в тепле, 4 дня 
), н 
холоде. И Капусту можно Употреблять 
С ЯБПОКДНИ И пУКОМ 
кг капусты, 
ка тмина, 


КРупной терке ябпоки и в натертые на 


ИЗ РЕЦЕПТОВ — І 
Любови ТИХОНЕНКО, 


гт, Шумилино Витебгкой обл. 
| ХОРОША КАПУСТКА 


1 10 кг капусты, 0,5 кг моркови, 10 яб- 
лок, 200 г соли, горсть сахара, 0,5 ста- 
кана тмина, горбушка хлеба. 

С капусты снять верхние листья. Надно 
эмалированного бачка положить горбуш- 

І ку черного хлеба, затем верхние листья 

1 капусты. Капусту нашинковать, добавить 
натертую на крупной терке морковь, 

1 тмин, посолить. Перемешать все в тазу, 

1 перетирая руками так, чтобы выделился 


сок. Затем, перекладывая в бачок, утрам- 
занного лука: Вов хорошо перемеать 1 бовывать. На часть капусты уложить 


плотно уложить в подготовленную по- м стой антоновских яблок, сверху — остав- 
суду, накрыть деревянным кружком. ую капусту. Накрыть деревянным 
Сверху положить груз, покрыть полот- 1 кружком, сверху положить гнет. Через 2 
ном. Оставить в прохладном помеще- и тя капусту нужно проткнуть деревянной 
нии прокисать. Через четыре недели В полкой, чтобы ушла горечь. Если сока 
квашение закончится. Если будет не- очень много, его слить и поставить в Хо- 
обходимость, подлить соленой воды = одильник. Через 4 дня брожение закон- 
(1 л воды, 15'г соли), а круп помыть. чится, и сок из холодильника можно 


С0 СВЕКПОЙ влить в бачок 
Для рассола: 4 л воды, по 200 г Можно добавить в капусту 1 кг слад- 
соли и сахара. | кого болгарского перца для вкуса и аро- 
Кочан капусты порезать крупными | мата. Ќ 
кусками (весом 200-300 г), добавить Хранить в погребе. 
очищенный и нарезанный чеснок, пет- | 
рушку, тертый хрен, нарезанную круп- 
ными кубиками свеклу. Овощи плотно 
уложить в подготовленную посуду, за- 
лить теплым рассолом, накрыть крыш- 
кой, придавить грузом. Держать при 
комнатной температуре двое суток, 
затем вынести на холод. 


400 г свеклы, 100 г моркови, 100глука, 

1 стручок сладкого болгарского перца, 
0,5 стакана подсолнечного масла, 2 ст. 
ложки томатного соуса, соль. 
Свеклу сварить, очистить, натереть на 
крупной терке. Морковь почистить, на- 
тереть натерке, жарить на подсолнечном 

1 масле, Отдельно п арить измельчен- 
ный лук, добавить томатный соус. Мож- 
но добавить измельченный сладкий пе- 
3 кг капусты, 4 моркови, 2 голов- | рец. Все соединить, тушить 10 мин Вы- 


ки чеснока, 3/4 стакана подсолнеч- І ложить в чистые стерильные, горячие 
ного масла. банки, закатать 


Для маринада: 1,5 л воды, 1 ста- 
кан сахара) 4 ст. ложки соли с вер- 
хом, 250 г уксуса. 5 
Капусту разрезать на 6-8 частей. рео веть 
Сложить в глубокую посуду слоями: воину: В таз для варки варенья влить 
капуста, измельченные морковь и чес. 1 = НИ ВОДЕ опустить яблоки, поста- 
Нок. Влить подсолнечное масло. При- | еит» На медленный огонь. Когда яблоки 
готовить маринад: добавить в воду са- ЗТ мягкими, выложить в дуршлаг 
р роле и уксус, довести до кипения. | Е д9 пюрсобразной массы, 
дом залить капусту, постави К ыложить в таз, поставить 
под гнет, Через несколько дней капус- | огонь. Хорошо прогреть, сложит ея 
та готова. П Рячис чистые банки, закатать то: 


2 кг белокочанно 
1кг красного сла 
огурцов и зелен 


Я маринада: 1 л вод. 
8%-ного ук оды, 0,25 л 
соли. У"СУса, 80 г сахара, 30 г | 


На литров 
ую банку: 
ЛИСТ, З горошины л 
П 1 черного п 
ложки семян горчицы, ерца, 1/2 ч. 1 


удалить сер- 


ать ан тоновк: 


ыжималку. Взя 
аи | часті 


й капусты, по 
дкого перца, лука, 
ых помидоров. 


. Зал 
ыо ить 
вать при 90° гу рать 


е й руб 
ЖШШЕ кии аки’ маши БЫШЫШ НЕШ ЫЈ БИШ НЕХ БЕ КЕ БӘЛӘ ЕЛ БЫЗ Коши КЕ СЕБЯ ИИ БЫОС ШЫНЫ Коко МЕ ЕНА ОО РИА СЕБЕ НӘЛЕЫ ЕНӘ БОИ ЕЖА МБА ИО ИБО БӘЛА БЕЈ БӘЈ ЕА БЕЈ Па ӘӘ ӘН Па БА БӘН БНН БЕН Н Н 


`` 


& 


_ паприкаш, 


которых паприке отведена значительная роль: гуляш, перкельт, токань и 


_ Гуляш ~ что-то среднее между мясным супом и мясным рагу..Перкельт 
= рагу, в котором преобладает рубленый лук. Токань — блюдо, похожее на 


_ перкельт, а пап 


рикаш — все блюда со сметанным соусом и паприкой. 


_ Нанаш взгляд, очень привлекательны 
Ч аппетитны у венгров блюда из птицы. 


Курица с перцем 

750 г куриного мяса, 2 луковицы, 

по 3 ст. ложки сметаны и жира, 1 

помидор, по 0,5 ч. ложки муки и 

красного молотого перца, 1 стру- 

чок красного сладкого перца, 

соль. 

Подготовленную курицу разделить 
на 8-10 частей, натереть солью. Из- 
мельченный лук поджарить на масле 
до золотисто-желтого цвета, добавить 
молотый перец, немного воды, поста- 
вить тушить. Кусочки курицы зажарить 
с обеих сторон, сложить в кастрюлю. 
Тушить под крышкой до готовности, пе- 
риодически подливая воду. Незадолго 
до готовности мяса добавить мелко 
рубленный красный сладкий перец и 
помидоры, через 10 мин. — взбитую с 
мукой сметану, дать закипеть. 
Нагарнир подать отварной рассып- 

чатый рис или картофель. Отдельно 
подать салат из свежих огурцов. 


Цыпленок, 


Жареный В сухарях 
1 цыпленок, 30 г муки, 75 г суха- 
рей, 100 г свиного жира, 1 яйцо, 
картофель фри, зелень петруш- 
ки, соль. 

Цыпленка разрубить на 4 куска, 
обсушить полотенцем, посолить. Каж- 
дый кусок обвалять в муке, окунуть во 
взбитое яйцо, панировать в сухарях. 
Обжарить во фритюре до образования 
румяной корочки, довести. до готовно- 
ховке; — 

При обжаривании необходимо сле- 
дить, чтобы жир не был слишком горя- 
чим, т.к. верхний сухарный слой может 
подгореть, а мясо останется сырым. В 
недостаточно горячем жире мясо отсы- 
реет и панировка отслоится. 

Подать с картофелем фри, посы- 
пав цыплят зеленью петрушки, обжа- 
ренной во фритюре. 


Туляш 
_ 1 цыпленок, 50 г лука, 10 г жира, 
_ немного муки, 100 г картофеля, 40 
ных клецок, красный сладкий 


крышкой. Картофель нарезать солом- 
кой, добавить кмясу, долить воды илу- 
шить. Когда картофель станет мягким, 
добавить клецки. Довести до готовно- 
сти в духовке. 


ЦыпленоК-е Клецками 
300 г мясаїцыпленка, 3 картофе- 
лины,. 50. г репчатого лука, 15 г 
жира, 1 стручок красного сладко- 
го перца, 2 свежих помидора или 
25.2 томат-пюре, 50 г моркови, 
соль. 

Лук нарезать, обжарить в сотейни- 
кес жиром до золотистого цвета, по- 
сыпать измельченным сладким пер- 
цем, добавить немного воды. Куски 
мяса посолить, посыпать измельчен- 
ным тмином: Тушить на слабом огне до 
полуготовности. Картофель нарезать 
кубиками, морковь — кружочками. По- 
ложить в мясо, добавить томат-пюре 
или помидоры. Тушить до готовности, 
при необходимости доливая воду. 

Подать с отдельно отваренными 
мелкими клецками. 


КПЕЦКИ 
40 г манной крупы, 20 г сливочно- 
го масла, 10 г зелени укропа (или 
петрушки), 1/2 яйца, черный моло- 
тый перец, соль. 

Из манной крупы, масла, яйца, руб- 
леной зелени, перца и соли замесить 
тесто, поставить нарасстойку в теплое 
место на 10-15 мин. Разделать тесто 
на небольшие клецки, отварить в под- 
соленной воде под крышкой при мед- 
ленном кипении. 


Паприкаш 
1 кг цыплят, 90.2 жира, 140 г реп- 
чатого лука, 15 г красного слад- 
Кого перца, 15 г зеленого перца, 


300 г помидоров, 1 долька чесно 


ка, 20 г соли. 


Для соуса: 60 г сметаны, 20 г муки, 

Лук измельчить, слегка поджарить 
на жире, добавить мелко рубленный 
чеснок, порционные кусочки цыплят, 
Обжарить на сильном огне до образо- 
вания румяной корочки. Добавить на- 
резанные кружочками помидоры, зеле- 
ный и красный сладкий перец, посо- 
лить. Тушить на слабом огне до готов- 
ности, Заправить соусом, довести до 
кипения 

Подать с отварным картофелем. 

Соус. Сметану смешать с пассеро- 
ванной мукой, добавить немного ох- 
лажденной кипяченой воды, тщатель- 
но размешать, процедить. 


ПерКельт 
300 г куриного мяса, 25г репчато- 
го лука, по 5 гмуки, чеснока и крас- 
ного молотого сладкого перца, по 
50 г сметаны и сливок, по 20 г 
жира, помидоров и зеленого слад- 
кого перца, соль. 

Мясо курицы разделить на порци- 
онные куски. Лук мелко нашинковать, 
пассеровать на разогретом жире, по- 
ложить куски мяса, посолить, добавить 
красный молотый сладкий перец, на- 
резанные ломтиками зеленый сладкий 
переци помидоры, измельченный чес- 
нок. Тушить на небольшом огне под 
крышкой, периодически помешивая и 
добавляя! бульон, до полуготовности. 
Сметану смешать с пассерованной 
мукой, добавить немного воды, тща- 
тельно размешать, процедить, соеди- 
нить с мясом, все перемешать, тушить 
до готовности. Перед подачей доба- 
вить сливки, довести до кипения. 

Подать с галушками. 


сЙпеќдотиќ 


14, Заќусо у 


На рынке: 
— Скажите, чем вы кормили 
свою курицу? 

— А что? 

— Я хотела бы также поху- 
деть. 


АТО ж не любит. 
жареную курицу? 


А если все-таки Вам “не повез- 
ло” и вы купили очень жирную ку- 
рицу (поверьте, она гораздо вкуснее 
“худощавой?), одно плохо: если пез 
ред жареньем не снять с птицы кожу, 
она будет жирная, как свиная отбив- | 
ная, А если снять = сухая, “как под 
шва”. Безвыходная ситуация? Нет 
Есть простое решение: нужно прос 
ткнуть ее в нескольких мест: ил 
кой или сделать 


“ЯБЛОЧНЫЙ”. 35 мл. лимонного сока, по 80 
мл молока и яблочного сока, 25 2 сахара. 
А Эти коктейли взбивать миксером в течение 

сек. 


“КОРОЛЕВА”. По 100 мл молока и малино- 
вого сока, 2 кубика льда. 
Сок и молоко взбивать миксером в течение 
1 мин. Добавить лед. 


СЛИВОВО-МЕДОВЫЙ. 100 мл кипяченой 
воды, 60 мл сливового сока, 40 г меда, 2 ку- 
бика льда. 
Взбивать миксером 30-50 сек. Добавить ку- 
бики льда. 


жж 


Мама меня не только учит готовить, но и 
дает советы, которыми я могу поделиться. 


СУП БУДЕТ ВКУСНЫМ 


= К концу. варки в суп кладут лавровый 
лист, перец, зелень петрушки и сельдерея. Со- 
лят только в конце варки. 

и Как только суп сняли с огня, в него мож- 
но добавить кусочек сливочного масла величи- 
ной с грецкий орех. 

и Вготовом супе никогда не оставляют лав- 


ровый лист. А 
= В супы лучше всего добавлять острый 


к. 
АЕ ш Вкуриныйбульонне нужно добавлять ни 
сельдерей, ни лук, ни лавровый лист и другие 
пряности, чтобы не заглушить аромат бульона. 

= Не рекомендуется заправлять уху мукой 
или добавлять макаронные изделия. 


КОКТОТОВИТЬ мясо? 


= Вареное мясо сохранит свою сочность, 
если его оставить в бульоне, а кастрюлю накрыть 
крышкой. 

= Мясо не прилипнет ко дну кастрюли или 
сковороды, если в жир положить несколько кру- 
жочков моркови. 

и Чтобы мясо не пригорело и не стало су- 
ав три и), в духовку надо поставить 

с водой. й 

ан но Д разующийся пар предохра- 


ОВОЩНЫЕ СЕКРЕТЫ 
= Чем крупнее нарезаны ово 
щи, тем луч- 
шев ей сохраняются витамины, А 
и; боду, в которой варились 
очищенные 
овощи для пюре или салата, не следует выли- 


вать, Ее можно испо 
лЬзовать для о 
ния супаили соуса, для приготовле. 


в Чтобы при на 
чении на терке хре 


бачки лучше использовать впищувне- 
де. Зрелые — жесткие и невкусные. 


= Картофель т 
КО Чистить, если ерееРеННЫЙ в 'мундире”, лег. 


И 
ХОЛОДНОЙ водой, “РАЗУ После варки обдать его 


т Чтобы сок ат 
ля, в водун ратить время варки картофе- 
на; ду нужно ПОЛОЖИТЬ 1 ст. ложку маргари- 


_ ЧТОБЫ ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКИ Удапясь 


’ Бис 
КВИТНое тесто следует выпекать в 


агретой 
ервые. казна, адверцу духовки не 


рог (часть пирога) или печенье на- 
@лЛия надо накрыть про- 


В салат несколько тонких полосок свеклы, он 
розовый цвет и несколько иной вкус. 


й красный перец, все перемешать, посыпать 
укропом (тмином). 


Салат будет иметь красивый виді получится более вкусным, если 
его приготовить на быстром огне. 


„.заКВашенной 
Количество ингредиентов произвольное. 

Белокочанную капусту нарезать квадратиками, добавить строган- 
ную соломкой морковь, сахар, соль. Все это слегка помять и пото- 
лочь, добавить немного уксуса, плотно уложить в банку, оставить на 
3-5 дней (банку лучше держать открытой), дать капусте забродить. 
Самый изысканный вкус капуста приобретет тогда, когда станет полу- 
прозрачной. Затем из банки выложить в большую миску, отделить от 
капусты соки попробовать его на вкус. Добавить в сок чего не хвата- 
ет (уксус, сахар или соль). Нашинковать лук, красный сладкий перец. 
В растительном масле обжарить перец и лук. Залить этой заправкой 
капусту, добавить сок, выдавить чеснок. Остудить. 

В салат можно добавить нарезанные соломкой грибы (вареные 
или соленые). 


ПОПЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
Корейские салаты могут готовиться в любом количестве и в 
любой пропорции смешиваться ингредиенты, нужно только дать 


простор своей фантазии. А 
Обязательные добавки: растительное масло, красный жгу- 


чий перец, кинза, уксус, соль, чеснок, соевый соус. Е 
Необязательные, но желательные добавки: корейская соды 

“зверобой” (пропущенные через мясорубку горький красный и сла 

кий болгарский перцы). 


КОК ПРЯВИПЬНО ПРИГОТОВИТЬ КОРЕЙСКИЙ САПАТ? К 
Основной принцип приготовления любого корейского салата е 
лючается в следующем. Овощи (морковь, свекла, еда карте: ее 
шинкуются натерке натоненькие брусочки. каво та УР" | 
шлаг и обдать кипятком. Овощи сложить в миску; пе у . 
шать (можно слегка помять руками), выложить ори 
лать углубление, насыпать жгучий красный р ат 
раскалить на сковородке, вылить на перец. ока ь 
мо на сковородку, снять с огня и залить а 
ный чеснок, растертую в ступке сухую. кинд. с 
бой», сою. Все перемешать, віпоследню! 
Снова все перемешать, дать постоять 
нарезанный лук. і 


-гарое, 
) Тему этой рубрики подска 
.СОЛЕНКО (г. Гродно 


тоды. “Есть блюда, 


(г. Гомель). 
Действительно, каждом 


зали наши читатели С.В 

), Д.ГРИНЕВИЧ (г. Барановичи 
публиковать рецепть 

ет лю Ус которыми мы, как говорит 


или наши бабушки и мамы, а мы, дети, с нетерпе 


‘ов... Но время неумолимо, многое за 
жет приготовить некогда всеми любимые кушанья 
деть за праздничным столом и вспомнить былое”, 


ОРОНОВИЧ (г. Брест), 
) и др. В своих пись- 
', наиболее популярные в раз" 
ся, родились. ИХ гото- 
нием ждали праздни- 
бывается. И сегодня не каждый смо- 
нья. Иногда хочется поси- 
— пишет Л.НИКИТИНА 


у времени присущи свои кулинарные изделия. 


Скажем, в 50-60-е годы ни ‘одно застолье не обходилось безівинагрега, 
рубленой сельди, студня, котлет. Им на смену пришли салаты Оливье 
“Мимоза”, форшмак, сельдь под шубой, котлеты по-киевски, мясо по-фран- 
цузски, шницели по-министерски... Что ж, довольно перечислений! давай 
те готовить! Кстати, некоторые традиционные блюда можно легко осов- 
ременить”, если добавить (или заменить) в них ингредиенты. 


Винегует 


1 свекла, 2 соленых огурца, по 2 
моркови и картофелины, 1 луко- 
вица, по 100 г квашеной капусты 
и растительного масла, соль. 

Картофель, морковь и свеклу отва- 
рить, охладить, очистить от кожуры, на- 
резать небольшими кубиками. Лук на- 
резать полукольцами, огурец – кубика- 
ми. Квашеную капусту отжать, нашин- 
ковать. Все соединить, посолить, зап- 
равить растительным маслом, переме- 
шать. 

В винегрет можно добавить З ст, 
ложки консервированного зеленого го- 
рошка_или отварной белой фасоли, 
морскую капусту по вкусу. И у вас на 
столе — новое блюдо. А винегрет с 
морской капустой будет полезен при 
заболеваниях щитовидной железы, 


Сельдь под шубой 


1 сельдь, 2 картофелины (или 1 
кислое яблоко), 1 луковица, 3 сва- 
ренных вкрутую яйца, 3 моркови, 
2 свеклы, майонез: 

Сельдь очистить от кожицы и кос- 
тей, мелко нарезать. Яблоко очистить 
от кожуры, натереть на крупной терке. 
Яйца порубить, лук измельчить. Сва- 
ренные картофель, морковь и свеклу 
натереть на крупной терке (по отдель- 
ности). Уложить слоями: сельдь, кар- 
тофель (или яблоки), яйца, лук, майо- 
нез, морковь, свекла, майонез. 


Студень 


2 свиные ножки, 1 свиное ухо, 
1 свиное рыльце, 3 моркови, 1 ко- 
рень петрушки, 2 луковицы, 2 лав- 
ровых листа, 18 горошин черного 
и душистого перца, соль, 

Свиное рыльце, ухо, ножки хорошо 
очистить, промыть, залить холодной 
водой (на 1 кг свиных ножек, рыльцев 
и ушей взять 2л воды), варить на сла- 

ом огне 5 часов, часто снимая пену. 
Хорошо сваренное мясо вынуть из бу- 


льона, отделить от костей. Вынутые 
кости (без мяса) положить снова в бу- 
льон, добавить морковь, корень пет- 
рушки, лук, лавровый пист, перец, 
соль. Варитьеще 1 час. Затем бульон 
процедить, снять жир, осадок должен 
отстояться, бульон слить. 

Снятое с костей мясо и сваренные 
в бульоне овощи мелко нарезать или 
пропустить через мясорубку. Соеди- 
нить с бульоном, довести до кипения, 
разлить в формы или миски, охладить 

По желанию студень можно укра- 
сить, Перед разливанием на дно ми- 
сокили форм налить слой бульона тол- 
щиной в 1 см, дать застыть. Затем по- 
ложить на него нарезанные кружочка- 
ми сваренные вкрутую яйца и морковь, 
залить бульоном толщиной в 1 см, ох- 
ладить. Сверху залить бульоном с мя- 
сом. Вынести на холод 

Перед подачей к столу посуду со 
студнем опустить на несколько минут 
в горячую воду, содержимое опроки- 
нуть на мелкую тарелку. Украсить зе- 
ленью петрушки или листьями салата. 

Студень можно приготовить из 
говяжьих, телячьих или бараньих но- 
жек, губ, ушей, а также из птицы с 
добавлением потрохов или отходов 
рыбы (головы, плавников, костей). 


ФоршиаК 


300 г вареной или жареной говяди- 
ны! (телятины, кролика, баранины 
или птицы), 1 сельдь, 1 луковица, 
2 яйца, 3 вареные картофелины, 
по 2 ст. ложки муки, масла и сме. 
таны, 1 ст. ложка натертого на 
крупной терке сыра, черный мо- 
лотый перец, соль по вкусу. 
Сельдь вымочить, выпотрошить, 
очистить от кожицы и костей. Вареное 
мясо, вареный картофель, поджарен- 
ный на масле лук и сельдь пропустить 
через мясорубку. Добавить муку, яич- 
ные желтки, растопленное масло, сме- 
тану, соль, перец, хорошо вымешать. 
Затем ввести взбитые в густую пену. 
белки. Приготовленную массу выло- 


А вке 40 гда 
запекать в духо е от стенок посуды, 


анную о 
тертым сы 
И сочками масла, 


мин. Когда края. 


жить в смаз 


сверху посып 
Е маленькими “ку! 


жаркого отделят 


шмак готов. т 
ола горячим, в той О. 
Й я. - 

ой он запекался 
ть горячий томатный или сметанный 


соус. 


Котлеты 


овядины (лопатка, шея, па- 
й говядины или 
шина), 100 г жирно КИ 
свиного шпика, 2 ломтика и 
2/3 стакана молока, 1 яйцо, Ст 
ложки сухарей или муки, 1 ст.л К 
ка топленого сала для ар е 
молотый перец, 2 луковицы, 
ана бульона, соль: 
нев и Е говядину обмыть, 
удалить крупные пленки, нарезать кус- 
ками, пропустить через мясорубку по 
отдельности. Добавить замоченную в 
молоке булку, поджаренный на жире 
лук, жирную говядину, пропущенную 
через мясорубку. Все перемешать, еще 
раз пропустить через мясорубку, влить 
немного бульона, добавить яйцо, мо- 
лотый перец, соль. При отсутствии 
жирной говядины к концу размешива- 
ния в фарш можно положить нарезан- 
ный мелкими кусочками свиной шпик. 
В мясную массу яйцо можно не добав- 
лять, т.к. от яичного белка котлеты 
бывают твердыми. 


8002г 


Из приготовленной массы сформо- 
вать круглые котлеты весом от 60 до 
120 г. Котлеты обвалять в муке или 
сухарях, жарить с обеих сторон на хо- 
рошо разогретом жире. Затем сложить 
в кастрюлю бочком другк другу, поста- 
вить в духовку на 10 мин. для дожари- 
вания. 

Подать, выложив на блюдо. Полить 
растопленным маслом, подливой, то- 
матным ипи луковым соусом. На гар- 
нир подать вареный картофель, карто- 
фельное пюре, тушеную свеклу, кашу — 
из крупы или макароны. Отдельно по- — 
дать салат из редьки или зеленый са- 
лат, квашеные овощи. ^ | \ 

Так же готовят котлеты із сві 
нины, баранины или телятины. 

*** |: 


Уважаемые читатели! — 

Давайте вместе 
желтевшие страниц 
тетрадок и блокн 
рецептов. 


) эту страничку, вы в оче- 
једной раз убедитесь, насколько 
нтливы и трудолюбивы наши 
Для многих юных читателей 
я становится любимым 
Некоторые из них, не- 
ой возраст, могут са- 

ено, без помощи родите- 
готовить завтрак, обед, 
ужин и даже кое-что испечь. А са- 
‚ главное – приготовленные ими 
юда радуют всю семью и друзей. 
Итак, знакомьтесь, у нас в гос- 
тях старые и новые друзья: 
— Готовим вместе! 


Маша Григорьева написала нам 
впервые. Ее несложные рецепты, ко- 
торые могут быть по силам всем ре- 
бятам, подкупают своей оригиналь- 
ностью и загадочностью. Это очень 
вкусная, сытная и полезная еда. 


Мария ГРИГОРЬЕВА (10. лет), 


Я хотела бы предложить вам, на 
мой взгляд, очень вкусные и про- 
стые рецепты. Можете наслаждать- 
ся этой вкуснятиной сами и угощать 
родителей. 


ТВорожный десерт 
200 г творога, 1 ст. ложка любо- 
го варенья. 
Творог взбить в миксере, добавить 
варенье. 


Фруктовый салат 


„Магия“ 
1 банан или 200 г клубники, 1 пер- 
сик, 1 киви, 1 ст. ложка сахара, 100 
г сметаны или сливок. 

Банан или клубнику нарезать кру- 
жочками, засыпать в пиалу, Добавить 
мелко нарезанные персик и киви, по- 
сыпать сахаром, залить сметаной или 
сливками. 


Следующий рецепт бу, 

Я ‚дет немно- 

{го сложнее. Для его приготовления 
потребуется больше времени, чем 

“для первых двух. 4 


Печенъе „Лесные 


зВерюшКи“ 


| 2 ты муки, 0,5 стакана саха- 
р } 2 сливочного масла, 1 яйцо 
/2 ч. ложки соды, ( та 


Яйцо взбить с 


Частенько присылает нам свои 
рецепты Никита Безгин. Овладев аза- 
ми кулинарии, сегодня он может не 
только сам приготовить обед из не- 
скольких блюд, но и предложить ре- 
цепты для более опытных кулинаров. 


Никита БЕЗГИН (11 лет), 


гп. Шумилино Витебской обл.: 


с эти дети! 


кать в духовке. Готовый корж остудить, 
разрезать пополам и прослоить любым 
вареньем. 


жк + 
А вот у более опытного юного ку- 

линара Олеси Радюкевич рецепты 

сложнее и советы дельные, которые 

не каждый взрослый знает. 

Олеся РА. ЕВИЧ (12 лет 

г. Витебск: 


«Бургер» 
5 круглых булочек, 300 г творога, 
2 огурца, 4 помидора, 1 луковица, 
10 листиков салата, 1 пучок укро- 
па. 

Луки укроп мелко порубить, доба- 
вить творог, перемешать. Булочки раз- 
резать пополам. На половинку поло- 
жить лист салата, кружок помидора, 
кружок огурца, слой творога. Накрыть 
второй половинкой булочки. 


Огуречное молоко 
200 г огурцов, 0,5 л молока, 2 ст. 
ложки сахара, 1 ст. ложка лимон- 
ного сока. 

Огурцы помыть, порезать очень 
мелко, залить молоком, перемешать 
Добавить сахар и лимонный сок, сно- 
ва перемешать. 


Яичница 


1 яйцо, 0,5 стакана молока, 100 г 
хлеба, подсолнечное масло, соль. 
Хлеб нарезать маленькими кусоч- 
ками, поджарить на подсолнечном мас 
ле. Яйцо взбить, немного посолить, 
добавить молоко, хорошо взбить. Вы- 
лить на хлеб, запечь до готовности 


Сырники с картошкой 


300 г творога, 0,5 кг картофеля, 
1 яйцо, 1 стакан муки, 1 ч. ложка 
соли, 

Картофель очистить, сварить, по- 
толочь. Добавить творог, вбить яйцо, 
насыпать муку, посолить. Все хорошо 
перемешать, сформовать сырники 
Жарить на подсолнечном масле в ра- 
зогретой сковороде» 

Всем известно, как трудно приго- 
товить настоящий тульский пряник 
Свой вариант пряника предлагает 
М.Пуракшаева; Последуйте ее сове- 
ту, и вы убедитесь, что это не так 


уж сложно. Такой пряник — 
А ик- п 
лакомство. рекрасное 


М.ПУРАКШАЕВА (12 лет), 
с. Сенькино Самарской обл. 


ИЕ Тульский пряник 
яйца, 1 стакан саха 

ра, 1/2 

има: 1/4 стакана Чен 

(96 ОИ) воды, 2ч. ложки меда 

по ОЯ ч Пои гашеной соды и 
и , 2,5 стакана муки. 

ца ить о сахаром, добавить 
М б р ‚ соду, вані 

Уку. Все хорошо перемешать ВЫ к 


Салат из моркови 
с яблоками 


1 морковь, 1 яблоко, по 2 ст. лож 

ки сахара и сметаны, немног 

л: очистить, помыть. Ябло- 
КО ОЧИСТИТЬ ОТ кожицы, вычистить сер- 
дцевину, натереть на мелкой терке. 
Слегка посолить, добавить сахар и 
сметану. 


Мясной пудинг 
100 г мяса, 30 г размоченной в мо- 
локе булки, 1 яйцо, молоко, сливоч- 
ное масло, панировочные сухари, 
соль. 

Мясо и булку дважды пропустить 
через мясорубку, посолить, развести 
молоком до кашицеобразного состоя- 
ния, добавить желток, перемешать. 
Ввести взбитый белок. Все выложить 
в форму, обильно смазанную сливоч- 
ным маспом и обсыпанную сухарями 
Готовить на пару 40-45 мин 


Яблочный мусс 
100 г яблок, 0,5 стакана воды, 1 
ст. ложка сахара, 1 дес. ложка ман- 
нои крупы. 

Яблоки помыть, нарезать долька- 
ми, залить водой, варить до мягкости, 
протереть через сито. Добавить сахар, 
манную крупу Варить, помешивая, 5 
мин. затем остудить. 


Остывшую смес! 
х месь взбить до густо- 
ты сметаны А усто, 


Коктейли и напитки 


, 20 м. 
МОЛОЧНО-АБРИКО, озы 


молока, 25 г морож 
рикосового сиро 

моло ЧНО-КЛУБИИ 
молока, 25 г сах 


взбивать миксером в течени и тейли 
лиң 

Молон НО-ЧЕРНИЧНЫЙ 
г сахара Мл черничного с мл 
мол , 20 

20 г О ЧНО-МЕДОВО.Л 

еда, 10 млл онны Т 
вишньмолока ого с = 
120 мл мок ЕДО ЫЙ напи ; 
мл лимонного оо № Нево ок 


` 


ды 


под 


Яо би 


хаосу 


е 
БЕ == 


‘Ро. 9961 э12Илае а эвхэой а 
ахяе12198 ЕН 92Е/РЯОЙИНОИ2ХЄ е1о9е-] 
081х081 Х 511 

ибсов: иәиох ‘овадэЙ ‘9961 ‘моли 
"дәхи @ә1но! у 


чаА1халихае иончивноинен 

иие1эЕ' и 1чиаиди ‘еаэаьБоЕ олохээАаэняаа’ 

ч4наивие 92әбе иввоЕчиоиэи оабэт ваэА ‘у 

191080Я ола 10 нинашевеив 1эежинэ эн ехоцо1Аэ әже} 
Ізһиио212 еиеғхов оЈохонеєеу винаиидофо 1наилеаф 


ре ‘«19іўавар 
"21у "еахооуі 194 
«вува» доця УП ва. 
внинау "И ‘я инәми вид 
иипоиовәа иох99 
енәдо и енинә 2! 


'90-02-19г. оЈоннәвіоәжох 
!:9с-рг-052 инвиж 

РЕРад9О 01090408 

:00-22-с12; олохээьиляенифоди 
-ондәһәШ 

:6у-рб-192 ев1919 и 
евіонидәгеуү чнедхо, 
:06-Р2-218. :/1-#2-21с мезии 


:воиэб1о 1чнофаиа1 


"рі 'беаоди ианжемАЯ 
"еөхооуі ӯ-Шо ‘СРО 


:иипхеәа оәасү. 


шоя оф енә 

7991 бМ єехеє 

‘(вже 000 005 9— Е 'Мовеё ир), 

‘ЕЖЕ 000098 41 жедир 

1995‘ ‘м 'Чеи-ьА, 

'66'/ ‘2110-я :иоқ `09'$ ‘М ‘һәй ‘Шод 
‘алеваи вехооли | 
`венчиендАж-онжиня езем/9 
06х09 12мдоФ. 

72700 У :68:21:10 иленац х онезиу9 о 
68:11:12 доден в онебо) 


15 ИИНЭЖжОаоито 
Иаш атолош кувази 
и!асжех чгәмА нэжиоб 016 Ө 


оијоиоаіое 
оіАхониһи0әм а әивізәтә:А Ф 


13990401 УН ИУҺ ЭШИЗШ 
оичэии оитийи оипхеуәа а ө 


4 Э9Н&Уа ИХЭКиоОя\анжАн 
191э805 ‘шаио Чамәидоаи :190Оииевни Ф 


одих иихэчиэли оа ө. 


13УЙУШЭН 
ХОаоиао а ШО ияноото ө 


#1 Казой эжица мун ө 


сі ІИЯИНЕООО Я КНЗИЗ1ИЙЯЕОЯ 
онону © 


Ш 1иоИП 
0: УПЗУЯОИИЛУІУАУФНИ ЗПО0Й 
лиЧохоаи ан МИЙ 

1900а зізннэилзавзіїжаар 


“чәннонаєеа неда ө 


ААОЦУВ 91У109У9УЄ УМУ 
емәидойи ве9150 ® 


У ИХОНУХИаЗИУ-Ош “99090063 & 


«... Я с детства Угол рисовал 


Хобби доктора биологиче- 
ских наук В. А. Филина, одного 
из родоначальников видеоэко- 
логии, неотделимо от его ос- 
НОВНОЙ деятельности — иссле- 
дований в области физиологии 
глаза. Он собирает высказыва- 
НИЯ и даже упоминания о гла- 
зах, очах, взоре... в мировой 
И отечественной литературе, 
Перебирая странички этой 
коллекции, невольно выдели- 
ла отрывок из «Писем русско- 
го путешественника» Н. М. Ка- 
рамзина: «Ныне ввечеру чув- 
ствовал я в душе своей вели- 
кую тягость и скуку; каждая 
мысль, которая приходила 
в голову, давила мозг мой; мне 
неловко было ни стоять, ни 
ходить. Я пошел в Бастион, 
здешнее гульбище, лег на углу 
вала и дал глазам своим волю 
перебегать от предмета к пред- 
мету. Мало-помалу голова моя 
облегчалась вместе с моим 


: 
а 
ід. 
р 


сердцем». 
— Да-да, — предвосхитил 
мой вопрос Василий Антоно- 
Ў вич, — полноценный отдых в том 
+ ЕЧ | и заключается, чтобы без каких- 
4 либо усилий «просто дать глазам 
ЕУ Э 


волю перебегать от предмета 
к предмету». И этому есть глубо-` 
кие научные обоснования. При 
фиксации неподвижной точки 
глаз не стоит на месте, а совер- 
шает быстрые колебательные 
движения. Их назвали саккада- 
ми — от французского слова 
«хлопок паруса». Спит ли чело- 
век, рассматривает ли живопис- 
ное полотно, фиксирует ли 
в темноте точку — глаза непре- 
рывно делают быстрые и непро- 
извольные саккады. Физиологи- 
чески это объяснимо. Фоторецеп- 
23 торы реагируют только на пере- 
о КСА пад освещенности, А за счет сак- 
г Е кад она всегда меняется. Рецеп- 
_ клева торы работают в собственном 
режиме, по определенным зако- 
нам, данным нам природой. 
Глаз постоянно как бы скани- 
рует (поэлементно просматрива- 
ет) видимое ‘поле. Однако, чтобы 
не было сбоя, после каждого та- 
_кого скачка он непременно дол- 
“жен за что-то «зацепиться». 
_В природной среде каждое мгно- 
_вение возникают все новые и но- 
‘вые пересечения, острые углы от 
_колышущихся листиков, трави- 


к 


НОК, веток, то тут, то там прогля- 
дывают сучки. Мы еще не успе- 
ваем осмыслить всю прелесть 
увиденного, а саккады, одна за 
другой. посылают в центр, кото- 
рый находится в стволе головно- 
ТО мозга, сигнал — «сцепка про- 
изошла, все нормально», И чело- 
век чувствует себя комфортно. 

— А если передо мной глад- 
кая белая стена? 

— Ине только белая. Любая 
однообразная — гомогенная — 
плоскость утомляет. Глаз сде- 
лал скачок, а сигнала об измене- 
нии освещенности в мозг не по- 
ступило. Зрительная система 
вводится в заблуждение: дей- 
ствие есть, а подтверждения 
нет. Это все равно будто сделал 
шаг, а нога не ощутила тверди 
земной. Неудивительно — подоб- 
ное приведет человека в заме- 
шательство, может на состоянии 
здоровья, в том числе на психи- 
ке, сказаться. 

Вот, кстати, характерный 
пример. В 20—30-х годах среди 
шахтеров было распространено 
заболевание — так называемый 
углекопный нистагм — вынуж- 
денные, дрожательные, маятни- 
кообразные движения глазных 
яблок. Ухудшалось зрительное 
восприятие, появлялись голов- 
ная боль, тошнота. рвота. А ви- 
ной всему, теперь это уже совер- 
шенно ясно, среда — постоян- 
ное, однородное поле с недоста- 
точным для глаза числом эле- 
ментов. Причем в шахтах, где до- 
бывали матовый мелкий уголь, 
болели чаще, чем в тех, где шел 
блестящий черный антрацит. 
И отбойщики, проводившие день 
в черном замкнутом: куполе, за- 
болевали чаще, чем откатчики. 
которые и от пласта дальше, да 
и вагонетками, другим инстру- 
ментом орудуют, 

При нистагме вынужденные 
длительные во времени ритмиче- 
ские колебания глаз нарушают 
нормальное функционирование 
центральной нервной системы. 


Каких лекарств ‚не перепробова-_ 


ли! Ничего не помогало. кроме 


естественной среды; Поживет. 


человек года два 
и хоть снова в шахту, 


огда, до 


снижающим 
была изве 
пятнами разбр: 

ерь, к. 


в ином служебном к 
найдешь 
— К сожаления 
добное мы набл 
в архитектуре. на 
Стекло и бетон 
огромные панели «т 
другое модное д 
тришь, а не радуеш 
ТИВ, отвернуться хоче 
рения рук человеч х 
А куда деться горож: нину? На 
что, тоже нистагм угрожает? 

— Вряд ли. Ведь какая- 
пусть недостаточная, раз 
ность видимой среды есть. А 
постоянно испытываемый 
комфорт. неприютность 
жаются на нервной системе. | 

Наша беда в том, что год @ 
года размеры строительных 
и плоскости стекол растут, как 
бы отутюживая и гомоге 1 
среду, делая ее все более одно- 
родной. Возьмите электронную, - 
приборостроительную промыш- 
ленность. Стены, халаты, шапоч- 
ки — белые. столы, инструмен- 
ты — светло-серые. Работают 
люди в столице, а условия разве 
что с полярными сравнить мож- 
но, 80% ежедневно уходят до- 
мой с головной болью. 

Иду как-то по такому «сте- 
рильному» цеху. Одна работница. 
сидя за новеньким монтажным 
столом и под куполом. изолиро- 
ванная от всех помех, смотрит 
в щель, оставленную для отто 

воздуха. Спросил: почему? 
Смущалась и говорит: глаз 
куда-то тянется. И ведь пра 


Зируя. 


войны, единственным средством, п 


„деться моде. должен именно он. 
Я вог вы. Василий Антонович, 
как бы поступили в уже созда- 
вшейся ситуации? Чем можно 
с · минимальными затратами 
облегчить участь работников, по- 
павших 8 белопластиковую за- 
падню? Что — раскрасили бы 
все? 


— А почему бы и нет! Любы- 

ми, самыми яркими красками. 

И халаты, шапочки сделал бы 
цветными: зелеными, розовыми, 
желтыми... Телевизор на стол 
каждой монтажнице поставил 
бы. А по специальному, видеока- 
налу непрерывно должны про- 
плывать приятные для глаза пей- 
зажи, звучать негромкая музыка. 
Такое психотерапевтическое 
воздействие ничего, кроме поль- 
зы для здоровья, а следователь- 
но, и производства, не принесет. 
Кстати, я ратую за такой эколо- 
гически чистый канал телепере- 
дач, который круглосуточно дол- 
жен работать на Центральном 
телевидении. Тогда в любое вре- 

мя ‚суток утомленный работой, 
сутолокой очередей, транспор- 

та — всей жизни человек, вклю- 
чив его и вроде бы не фиксируя 
внимание на экране, а выполняя 
каждодневные домашние обя- 
занности, постепенно расслабит- 
ся, отвлечется от накопившихся 
неприятностей, очистится душой, 
побудет сам с собой. Сможет 
иными, более спокойными глаза- 
ми оценить прожитый день, про- 
думать следующий. Но это пока 
мои мечты... Реальное же вопло- 
щение (микромодуль) такого ка- 
нала — комнаты психологиче- 
ской разгрузки. Они на предпри- 
ятии должны быть обязательно. 
Нельзя забывать, что в процессе 
эволюции долгие века у челове- 
ка было очень мало конкретной 
информации. А в двадцатом веке 
из-за необходимости длительное 
время рассматривать цифры, 
‘схемы, таблицы, читать без от- 
дыха нагрузка на глаза возрос- 
ла. Зачастую приводит это к на- 

’ силованию автоматии саккад, 
наступает предел физических 

и психических сил. Им-то — сак- 
кадам — и надо дать возмож- 
ность проявить себя в собствен- 

~ ном режиме работы, хотя бы пе- 

риодически. 

— — Получается, Что, совер- 
шенствуя И’ «скругляя», борясь 
‘с архитектурными и прочими из- 
ишествами, человек, сам того 
ведая, нанес удар по. себе, 
упростил среду настолько, что 
автоматии саккад трудно ‘себя 


де всего, когда по улице Горько- 
го к Красной площади подхо- 
дишь? Шпили, уголки звезд, 
острые пики башен Кремля 
и здания Исторического музея. 
На них фиксируешь взгляд, ими 
любуешься. Вслед за древними 
хочется воскликнуть: лепота! Мы 
же в современной архитектуре 
используем не самые лучшие 
элементы природы — прямые 
углы, параллельные линии... 

— Выходит, прав поэт! Пом- 

ните, сравнивая равнодушие 
с ‘овалом, П. Коган восклицает: 
«Я с детства не любил овал! 
Я с детства угол рисовал!» 
‘ = А у вас не сохранились 
первые рисунки сына? Посмот- 
рите на них внимательно: 
Острые углы и зигзаги. Это свой- 
ственно всем детям. Можно ска- 
зать, природой предопределено. 
Острый угол наиболее благостен 
для! взгляда. И в психологиче- 
ском плане здесь преимущества. 
Острый угол как бы хранит 
в себе тайну. Прямой же ясен, 
особенно на вертикали и гори- 
зонтали. 

Почему мы ‘любуемся творе- 
ниями Растрелли? Да потому, на 
мой взгляд, что уінего на каждом 
квадратном метре столько эле- 
ментов, сколько необходимо для 
автоматии саккад, и расположе- 
ны эти элементы по эстетиче- 
ским законам. У нас же кругом 
сплошная стена, порой без еди- 
ного декоративного элемента. 

— Но ведь и проблемы, Васи- 
лий Антонович, у нас сейчас дру- 
гие! Массовое строительство, не- 
обходимость всех обеспечить от- 
дельной квартирой. До «лепни- 
ны» ЛИ ТУТ? 

— Конечно, индустрия строи- 
‘тельства сводит порой на нет ин- 
тересные задумки архитекторов. 
Посмотрите и на, так сказать, 
индивидуальные проекты. Непо- 
далеку от Свято-Данилова мона- 
стыря огромный Монетный двор. 
На целый квартал и весь из ре- 
бер. Стоишь перед ним, и возни- 


‘кает исключительно неприятное 


ощущение. Театр на Таганке. 
Стена, обращенная к Садовому 


кольцу, сплошь гомогенное по: ~ 
лотно. Или Дворец молодежи“ 


у метро «Фрунзенская». Если 
смотреть на его колонны вкось, 
они сливаются, сглаживаются. 


Из-за малого числа элементов — 
много прямых углов, линий. Вряд 
ли какой турист захочет сфото- 
графироваться на’фоне такого 
«уникального» дома, 

..Как-то в. Москве проходила 
выставка немецкого художника 
Г. Юккера, представителя, если 
можно так выразиться, гвоздево- 
го искусства. Запомнилось серое 
полотно размером 2.Х 1,5 метра. 
В него на половину длины квад- 
ратно-гнездовым способом (каж- 
дые 2’сантиметра) вбиты гвозди. 
Художник назвал это произведе- 
ние «Агрессивное поле». Мне по- 
казался термин удачным. Обес- 
печить глазом фиксацию точки 
(шляпки гвоздя) невозможно. 
Куда ни кинь взгляд — одни 
гвозди. Все одинаковы. Смо- 
тришь на один, и нет уверенно- 
сти, что видишь именно его. Зри- 
тельная система приходит в пол- 
ное заблуждение: саккада нас- 
лаивается на саккаду, невоз- 
можно ничего выделить, отде- 
лить одну от другой — честно 
скажу, состояние неприятное. 
А тут еще один психологический 
момент. Когда смотришь на точ- 
ку, пытаешься ее зафиксировать 
взглядом, не потерять и как бы 
заклинаешь: смотри, смотри.., то 
через некоторое время возника- 
ет ощущение, что не ты смот- 
ришь, а точки смотрят на тебя, 
причем как бы ‘издеваясь, не 
моргнув глазом. А я бессилен 
и ничего не могу сделать. 

Вот такие агрессивные поля 
заполонили нашу архитектуру. 
Окна, подобно гвоздям на полот- 
не, расположились равномерно. 
И не парадокс ли, 70% жителей. 
новых микрорайонов, по опро- 
сам, хотели бы куда-то пере- 
ехать из столь долгожданных но- 
вых квартир. Куда? В приятное 
для глаза и души место. Их легко 
понять: выходишь из подъезда — 
перед тобой стена, справа — 
стена, слева — тоже. Неуютно! 
Я уж не говорю про круглый 
дом — бесконечная стена и окна, 
окна... В природе за долгую эво- 
люцию человек не встречался 
с такими агрессивными полями, 
и нет механизма, от них защи- 
щающего. Не потому ли урбани- 


` зация, по данным ВОЗ, неуклон- 


но ведет к росту психических за- 
болеваний? 

— Все это так, Но мы живем 
в реальном мире, и’просто кон- 
статировать, объяснить челове- 
ку, почему ему плохо, а не по- 
мочь преодолеть дискомфорт, 
было бы, по-моему, ‘не честно. 
Подскажите, что’в наших силах 
сделать?. . 


— Что касается а 


ры, то прежде всего нег 
ить такие гомогенные 
и агрессивные массивы 
бить» нетрудно. Жидком 
можно придать любую 
ность. Яркая окраска, : 
балкончики, башенки, 
Очевидно, скоро мы к это 
дем. Да и сейчас можно 
жить элементы верного 
к решению проблемы. В н 
ске, например, где долгая 
зима, стены домов раскр 
яркими красками. Одна — 
ная, другая — зеленая, тре 
голубая. В маленьком гор 
в Сибири, кажется, Стреже 
разбросаны по улицам и п 
кресткам оригинальные кра 
ные палатки для розничной 
говли, выделяются запомина 
щимся пятном автобусные оста 
НОВКИ. 
Главное — создавать сред 
В идеале она не должна отли 
чаться от естественной. Тогда 
горожанину не захочется бежать 
из города. Тут за образец можно 
взять Зеленоград, Новосибир- 
ский академгородок, когда вро- 


п 


Окна, подобно гвоздям на полотне, 
расположились равномерно... 


де бы стандартные дома «пря- 
чутся», удачно вписываясь, сре- 
ди деревьев. Хороши фонтаны, 
скульптуры, выполненные по за- 
конам автоматии саккад, где все 
углы! остры, как в природе... 
= С вашей точки зрения, рю- 
шечки, вазочки, горшочки, бан- 
тики, рамочки, картинки не есть 
то мещанство, с которым еще 
в недавние времена призывали 
бороться? Е 
— Отнюдь. Естественно, что 
человек, оторвавшись от приро" 
ды, нес в жилье ее элементы 


Это и резьба деревянных нали" 
ников, и луковки церквей, и рай 
тительный орнамент в перепле 


Ш 


т тру 


ў 


тении кружев, и очаг (печь, ка- 
мин) с. приковывающими к себе 
взгляд языками пламени... 

Что скрывалось за аскетиз- 
мом, проповедовавшимся в не 
столь давние годы? Беда наша! 
Вырваны с корнем национальные 
традиции. Упадок культуры. Ма- 
поинтеллигентные люди само- 
утверждались-то порой лишь ка- 
бинетами с дубовыми панелями, 
непомерной, тяжелой мебелью. 
Принять решение снести какую- 
то там арку для такого человека 
труда не представляло. Не было 
в ней потребности, не было лю- 
бования сооружением, и не было 
даже мысли, что это кто-то рука- 

] ми делал, кто-то свой труд, свою 
| мысль вложил. Так и храмы сме- 
| тали. не задумываясь. Все это 
\ потом волной выхлестнулось на 
] архитектуру, даже подведена 
| была идеология: долой буржуаз- 
| ные излишества, да здравствуют 
прямые стены! 

Войдя в кабинет, посетитель 
терялся (не за что глазу заце- 
питься, нечем душу облегчить), 
чувствовал себя маленьким, нич- 
тожным винтиком без инициати- 
вы и своего мнения. Думаете, хо- 
зяину кабинета уютно было? Ра- 
бочий день он тоже заканчивал 
чаще всего совершенно разби- 
тым. И причины тут не только 
в напряженной работе — в бе- 
зысходном окружении плоских 
стен! Да и дома у таких людей по 
большей части было все казен- 
ное, зачехленное (вспомните 
«Новое назначение» А. Бека). 

Это относится и к сего- 
дняшним дням. Деревянные па- 
нели и двери в служебных поме- 
щениях, стенки под дерево за- 
полняют все плоскости холлов, 
комнат и коридоров многих квар- 
тир. Возможно, удобно хозяйке 
вот так разом закрыть, засунуть 
одежду, обувь, книги, журналы, 
прочие вещи за полированные 
дверцы шкафов. Всегда порядок. 
_ Только вот бежать из такого хо- 
_ лодного дома хочется... 

`- но — я тоже это 
замечала — детям. Они еще не 
понимают. объяснить толком не 
могут, но от товарища, где ме- 
бель с бору по сосенке, где книги 
и игрушки вперемешку, какие-то 
нелепые картинки (пусть даже 
кнопками к’ стене приколоты) 
уходить не хотят. А мать или ба- 
бушка недоумевают. чего ему 


Церковь Покрова в Филях (1693 год), славящаяся совершенством форм и великолепием 
белокаменного декоративного убранства, завораживает взгляд любого «аскета». 


такой красивый — 
в очереди отмечались... 

— Важно, чтобы в интерьере 
комнаты не было однообразия. 
Любые репродукции. С моей, на- 
пример, точки зрения. что может 
быть лучше Кандинского! В этот 
спрессованный пейзаж, как 
и в глубь леса, можно всматри- 
ваться бесконечно. 

— НУ, а тем, кто не приемлет 
Кандинского, Малевича, Татли- 
на? 

— Тут ограничений нет —– 
Шишкин, Куинджи, Айвазовский, 
Саврасов... Эстамп, графика, 
скульптура — словом, что душе 
угодно. А проще всего комнатные 
цветы. Особенно большие, разру- 
шающие гомогенность. И это 
важнее всего в интерьере дет- 
ской. Замечено, ‘что если ребе- 
нок от 3 до 18 месяцев пребыва- 
ет в серой, скучной. однородной 

среде, это отражается на его 
развитии. Он не видит мир та- 
ким, как он есть. Краски тускне- 
ют. Он медленнее читает. Причи- 
на в том, что младенец видит 
в несколько раз хуже взрослого: 
Без яркого, контрастного окру- 
жения трансформируется зало- 
женная природой связь между 
сенсорным и зрительным аппара- 

тами. Став взрослым, такой че- 
ловек к ряду профессий будет 
непригоден. Например, в летчи- 
ки, космонавты, операторы его 
не возьмут. 

Сделать же комнату ребенка 
радостной, многоликой, право 


полгода 


же, не трудно. Подойдите с вы- 


думкой, раскрасьте обои. Научи- 
те ребенка строить из кубиков 
яркие пирамидки, башенки, зам- 
ки. Пусть рисует звезды, снежин- 
ки, рассматривает причудливые 
морозные узоры на стекле, обла- 
ка в небе, резные листочки ком- 
натных растений, подберет ве- 
точку во время прогулки в лесу 
(а лес — еще раз хочу подчерк- 
нуть — не только свежий воз- 
дух), сам выберет место, где ее 
поставить. Только не поучайте 
его лишний раз, не определяйте 
место вазочке. Доверьтесь при- 
родной интуиции вашего ребен- 
ка — она не подведет! 

Еще один важный момент. 
Нужно периодически делать пе- 
рестановку, перевешивать кар- 
тины, гравюры. В этом кроется 
огромный психологический фак- 
тор. Даже в рабочей комнате пе- 
рестановка столов, изменение 
интерьера вносят оживление. 
Меняя видимую среду, мы воз- 
действуем на свой эмоциональ- 
ный настрой. А если еще внести 
новый элемент — цветок, свечу, 
салфеточку, положить на 
подушку, эффект будет уси- 
лен. Так, вроде бы незаметно, 
мы можем бороться не только 
с гомогенными, но и агрессивны- 


ми полями. Кстати, совсем забыл 


лро кафель. Не замечали. как 
неуютно на станциях метро. ко- 
торые им выложены? Особенна 
ровными рядами. Получается та 
же агрессивная среда. Даже 
вверх углом. как. скажем, на 
«Ленинском проспекте», и то 
приятнее. Видел на одном заво- 
де, рабочие сами закрасили мас- 
ляной краской стены цеха, выло- 
женные кафелем. Инстинктивно 
воспротивились. А мы порой сте- 
ны собственной кухни в агрес- 
сивные поля превращаем. Не- 
много кафеля у плиты, ракови- 


станков, стен. игрушек. асфаль- 
та, рабочих хапатов... 


ы прежде никогда не видели 
этого человека, но уже после по- 
лучасового разговора ощущение 
было такое, что знаем друг дру- 
га много лет 

Наша собеседница — Абигайль Трэф- 
форд — гостья редакции — редактор аме- 
риканского еженедельника «Неайһ» — 
«Здоровье», выходящего как приложение 
х газете «Вашингтон Пост». Она рассказы- 
вала о работе и задачах своего журнала, 
о том, что волнует его читателей. А мы 
убеждались в том, что у наших коллег на 
другом материке те же заботы, что и у нас. 

— В вашей стране,— говорит Аби- 
гайль, — мы знакомились с методами борь- 
бы с алкоголизмом. Во время путеше- 
ствия — а мы посетили Москву и Казань — 
мы увидели, что проблемы пьянства и ал- 
коголизма существуют везде — в Москве 
и Казани, Вашингтоне и Лос-Анджелесе, 
и везде это зло, по сути своей, проявляет- 
ся одинаково. Различен только подход 
кэтим проблемам. Ваше общество борьбы за 
трезвость требует от всех полного отказа 
от употребления алкоголя. Мы же — за 
ответственность каждого человека, за то, 
что должна быть культура потребления 
спиртного. Заставить прекратить пить всех, 
на наш взгляд, нереально. И потому глав- 
ное внимание мы уделяем тем, кто уже 
перешел в разряд алкоголиков. Большие 
надежды возлагаем на общество аноним- 
ных алкоголиков. Человеку часто бывает 
очень трудно рассказать о своей беде вра- 
чу, жене или другу. Опыт показал, что 
справиться с болезнью он может среди 
равных себе, среди людей, которые его 
понимают. 

Интересуемся, кому в основном адресо- 
ван журнал «НеаНП», как его редактор 
представляет свою читательскую аудито- 
рию, есть ли обратная связь с читателями. 

— Писем мы получаем много, — отвеча- 
ет Абигайль,— и по ним определяем, что 
интересует наших читателей. В каждом но- 
мере публикуем пять-шесть писем. 

Стараемся удовлетворить интересы 
всех, а они касаются и диеты, и гимнасти- 
ки, и оплаты лечения, и новостей медицин- 
ской науки... Немало статей адресуем мо- 
лодым, считая их своего рода группой ри- 
ска, «питательной средой», где чрезвычай- 
но легко распространяются такие, напри- 


мер, социальные болезни, как наркомания. 
Готовим даже специальные молодежные 
выпуски. 

Выходят у нас «женские» номера, в ко- 
торых рассказываем, как вести себя бере- 
менной женщине, учим маму ухаживать за 
малышом. 

Много внимания уделяем профилакти- 
ке рака молочной железы. На страницах 
журнала объясняем, как проводить само- 
обследование, внушаем, что делать это не- 
обходимо каждый месяц, особенно если 
рак груди был у сестры или матери, так 
как в этом случае вероятность заболева- 
ния увеличивается и важен постоянный 
контроль. 

Конечно, среди главных героев жур- 
нальных страниц — семья... 

— Абигайль, мы знаем, что вы автор 
книги, посвященной проблемам разводов... 
Что побудило вас ее написать? Какие вы- 
воды вы делаете в своей книге? 

— В нашей стране, видимо, как и по- 
всюду, в последние десятилетия резко вы- 
росло число разводов. Я и сама прошла 
через это испытание, стресс, страх. Очень 
тяжелый опыт, который наложил отпеча- 
ток на всю мою жизнь... 


«ЗДО! 


ПО-АМЕРГ 


И вот я подумала: никто не написа 
еще документальную книгу о психологиче 
ских трудностях развода, хотя миллиона 
людей пришлось это пережить. И решила 
написать сама. Как я собирала материал 
Интересовал меня чисто человеческий ас- 
пект проблемы. Хотелось выяснить: есть 
ли все-таки закономерность, почему распа- 
даются семьи и чем держатся крепкие бра- 
ки. Разговаривала со многими людьми, по- 
лучала самые разнообразные ответы на 
свои вопросы. И пришла к выводу: мужчи- 
на и женщина в семье нуждаются в равен- 
стве. Психологическом равенстве. 

Я поняла, что в браке, который распа- 
дается, как правило, один человек всегда 
доминирует, занимая главенствующее по- 
ложение, а другой как бы подыгрывает 
ему, находясь в положении подчиненном. 
В таком браке лидер отдает приказы, как 
начальник на работе, а его супруг часто 
просто не в состоянии выполнить все тре- 
бования. Он волнуется, расстраивается 
у него начинается депрессия. И на каком- 
то этапе человек внутренне восстает, но 
боится показать свое! недовольство. В ре- 
зультате он психологически уже готов 
к уходу из семьи. И если встречает кого-то 


ИИИ 


% 
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«Мой муж выезжает в командировку за границу. На деньги 


которые ему обменяли, он хочет привезти одноразовые шприцы 
для нашего ребенка, страдающего диабетом. Но знакомые сказа: 
ли, что частным лицам ввоз одноразовых шприцев запре- 


щен, были случаи, когда на таможне их отбирали. Неужели это 


правда?» 


ә 


сударственного 


С просьбой разъяснить суще- 
ствующее положение корреспон- 
дент редакции О. Надеждина об- 
ратилась к старшему . юрискон- 
сульту Главного управления го- 
таможенного. 
контроля при Совете Министров 


Л. Ш-ва, Львов 


СССР Олегу Александрови 
БАРАНОВУ. 


ку они бы противоречили та! 
женному законодательству 
шей страны. Согласно «Пра 


— Главному управлению " 
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ла новостей, Мне довелось в свое время 
освещать совместный полет советских 
И американских космонавтов — «Союз» — 
«Аполлон». Эта работа оказалась очень 
полезной. В нашей стране космическая 
программа — национальная Выдвигается 
подобная программа в масштабах всей на- 
ЦИИ; когда надо дать ускорение исследова- 
ниям какой-то глобальной медицинской 

проблемы, например, СПИДа или лечения 

раковых заболеваний. К решению таких 

проблем, так же как и космических про- 

грамм, привлекаются виднейшие ученые 

страны. 

Но сейчас мы все больше убеждаемся, 
что проблемы у нас общие со многими на- 
родами и государствами. Значит. только 
общими усилиями мы сможем с ними спра- 
виться, и, следовательно, необходимы про- 
граммы международные, которые можно 
решить, как у вас говорится, всем миром 


и 


| Кого может полюбить, семья распадается. 

В хороших крепких семьях, на мой 
взгляд, супруги всегда готовы подчиниться 
один другому. Они могут меняться ролями, 
но умеют друг друга слушать, вникать 
в проблемы партнера. 

Конечно, на глубокий анализ я не пре- 
тендую. Все может быть и по-другому. Но 
наблюдения и беседы с людьми привели 
меня к таким житейским выводам. 

И еще одно: мне кажется, не следует 
вступать в брак слишком рано. Но так как 
любовь — явление иррациональное и про- 
цесс этот, как правило, неконтролируемый, 
молодые люди должны быть хотя бы под- 
готовлены к вступлению в брак. Это мы, 
кстати, тоже стараемся делать в своем 
журнале, рассказываем. как начинать се- 
мейную жизнь... 

— Абигайль, а как вы считаете, с како- 
` го возраста нужно просвещать молодежь 
в вопросах семейной жизни, секса? 

— Я считаю, об отношениях в семье 

{ они должны знать уже буквально с детско- 
1 го сада. Что же касается сексуальных от- 
1 ношений. детей необходимо нравственно 
подготовить к переменам, которые проис- 

| ходят в их сознании, в организме к момен- 


ту достижения половой зрелости. Они 
должны получить специальное сексуаль- 
ное образование. Это не значит, что нужно 
поощрять их начать раннюю сексуальную 
жизнь. Нет, надо дать молодежи знания, 
рассказать все о риске заболеваний, 
таких, как СПИД, о возможной беремен- 
ности. 

И, конечно, с молодых лет очень важно 
понимание того, что секс — только часть 
глубокой, истинной любви. 

В идеале каждая семья должна учить 
ребенка этому. Но в жизни не всегда такое 
возможно. И потому необходимую инфор- 
мацию дети должны получать и из печати. 
А мы, публикуя ее, стараемся одновремен- 
но воспитывать молодежь. 

В общем, если постараться сформули- 
ровать свою задачу, то мы хотим помочь 
молодым сориентироваться нравственно 
и дать им квинтэссенцию необходимых ме- 
дицинских знаний. 

— А кто по образованию редактор аме- 
риканского «Здоровья»? 

— Я журналист, филолог, училась 
в колледже, где изучала иностранные язы- 
ки, французскую и немецкую литературу. 
Долго работала в газете редактором отде- 


Записала И. ПАВЛЕНКО 


Долгой и здоровой жизни 
желает нашим читателям 
Абигайль Треффорд 


лам ввоза в СССР и вывоза за 
границу гражданами вещей, ва- 
люты, ценностей», «граждане, 
следующие через государствен- 
‚ную границу. СССР, имеют право 
ввозить в СССР... вещи, валюту, 
ценности, если эти предметы 
предназначены для личного 
пользования гражданина или 
членов его семьи и приобретены 
в стране временного пребывания 
‘на средства, ... вывезенные за 

аницу в установленном поряд- 

‚ полученные в установленном 
порядке в обмен на советскую 
валюту, 


также полученные | 


в качестве заработной платы, 
стипендии, гонорара, премии, 
приза и иных подобных выплат». 

Эти правила распространяют- 
ся не только на одноразовые 
шприцы, но также одноразовые 
катетеры, одноразовые капель- 
ницы, одноразовые хирургиче- 
ские перчатки и некоторые дру- 
гие медицинские системы разо- 


~ вого пользования. 


— Ограничивается ли ко- 
личество одноразовых шпри- 


цев, которое человек может _ 
приобрести за границей и при- | 
везти в нашу страну? ~ 


— Нет, не ограничивается. 
На ту валюту, которую выезжаю- 
щий получает в установленном 
порядке, он может купить и при- 
везти столько шприцев, сколько 
считает нужным — один или сто, 
триста... 

— Распространяется ли 
это правило на подаренные, 
а не купленные шприцы? Тре- 
буются оли оправдательные 
документы на пода 
рода? Ае 
= Разумеется, 
«оправданий» не нужно, 


через государственную границу 
столько шприцев (или других ме- 
дицинских систем разового поль- 
зования), сколько ему подарили. 
Главным упр: 

ственного 
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ОСТРАЯ ПРОБЛЕМА 


года в одной из москов- 
јыла сделана не совсем 
я. Пациентом оказался 
лучивший в результате 
инного мозга. Специаль- 
ения оперативного вмеша- 
доставлен в СССР. Швед- 

и всех своих достижениях 
манипуляции на спинном 


лв спинного мозга... Диаг- 
щий на прекращение нормаль- 
еятельности. Нарушаются 'дви- 
ункции. Не отпускает мучи- 
тельная боль. Паралич 

Как метод лечения операция до самого 

недавнего времени отвергалась. Западно- 
европейская медицина отказывалась от 
больных с такими травмами ввиду полной, 
по ее мнению, бесперспективности лече- 
ния. Признавалась и признается многими 
медиками по сей день только консерватив- 
ная реабилитация, не приносящая желае- 
мых результатов, способная дать лишь 
некоторое успокоение: о пациенте не 
забыли. 

В 1961 году к практике оперативного 
лечения вернулись американцы, много по- 
зже — в 1985—1986 годах — китайские 
и японские хирурги. Обладая немалыми 


финансовыми средствами и необходимой 
технической базой, они добились некото- 
рого прогресса. К сожалению, скорее науч- 
ного, чем практического: больные по-преж- 
нему больны, им лишь после хирургическо- 
го лечения становится чуть легче. 

И все же надежда есть. Не просто на- 
дежда — успешные операции. Например, 
в Москве, в 67-й городской больнице, где 
базируется кафедра травматологии, орто- а 
педии и военно-полевой хирургии 1-го Мо» _ 
сковского медицинского института имени _ 
И. М. Сеченова. Научная и практическая 
работа ведется под руководством члена: _ 
корреспондента АМН СССР профессора 
Георгия Степановича Юмашева. Возгла _ 
вляемая им группа врачей сумела освоить 
оперативное вмешательство на спинном 
мозге, работая на базе всего лишь боль 
цы «скорой помощи». Начиная с 1979110) 
специалисты кафедры произвели 


чайшая. 

„.К концу лета 1982 года 
циент Агге Эверт был выписан 
на родину. Оперативное в! 
завершилось более чем ус 
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| ко пет А Эверт женился 


исходе не могли мечтать ни сам больной 
ни многие врачи, лечившие его в Швеции: 


Вернулся контроль над неко 
торыми ранее 
безжизненными мышцами, через ео 


И даже стал 


отцом. 


— Мы берем больных, считав 
Западе безнадежными, и обица 
ЧИтельного эффекта, исходя из того, что 
ухудшить положение невозможно, а наде- 
жды на положительную динамику всегда 
есть,— сказал Георгий Степанович Юма- 
шев.— Специалисты обследовали 196 на. 
щих бывших пациентов через несколько 
лет после операций — почти У двадцати 
‘человек очень хорошие отдаленные ре- 
зультаты. : 

Здесь необходимы пояснения. Что та- 
кое «очень хорошие результаты»? Даже 
возвращение одной из, казалось бы, навеч- 
но утраченных функций — двигательной, 
чувствительной — редко достижимый 
в мировой практике результат. Те же двад- 
цать человек, о которых говорил профес- 
сор, в какой-то мере даже смогли вернуть- 
ся к полноценной жизни. Много это или 
мало? Оказывается, очень много. Ибо 
в других странах и подобный уровень недо- 
стижим. Лидеры в мировой практике, нова- 
°  торы — наши выдающиеся хирурги произ- 
| водят такие операции во Всесоюзном цен- 
| тре спинномозговой травмы при Институте 
| нейрохирургии имени академика Н.Н. Бур- 
}  денко АМН СССР и на кафедре Г. С. Юма- 
. шева. Но надо сказать, что большой под- 
ў держки они не имеют... 
р 9 Действительно, кафедра: Г. С. Юмаше- 
Е 9 ва — признанного ученого (он автор восем- 
надцати патентов на операции, многих 
` научных работ, постоянно выезжает опери- 
ровать по приглашениям ученых таких пе- 
редовых в’ медицинском отношении стран, 
как Швейцария, Италия, Мексика, читает 
_ курс лекций в Стокгольме) должна по эле- 
‘ментарной логике получать от государства 
“все необходимое для работы, дальнейшего: 
`' совершенствования мастерства специали- 
стов, поощрения за самоотверженный 
труд... Но’ логика далеко не всегда присут- 
ствует в нашей жизни. И, к сожалению, 
кафедра Юмашева — тому подтвержде- 
ние: ; 

Практическая спинномозговая хирур- 
`гия — дело дорогостоящее, неотделимые 
от нее научные разработки тоже требуют 
‘немалых средств. Тем временем кафедре 
выделяется на научные цели... 300 рублей 
год! Не хватает даже простых микроско- 

А ) уж о микрохирургическом 
З те. Условия 


_ содержания больных 


Может 
^ все необходимое, и.резулі 


ла, договор с «Интуристом», по которому; 
тот «поставляет» больнице пациентов для 


Именно Сюда сотрудники ка 
едры н 
обращались, Безрезультатао а ера 
= Что касается состояния стационара 

"Й. больницы, то Г лавное управление 
здравоохранения Мосгорисполкома еще 
в июле прошлого года высказалось в по. 
льзу ремонта давно обветшавших зданий, 
Но средства для этих целей больнице 
предложено «изыскивать самой». С полу- 
чением же нового помещения дело обстоит 
не легче. Даже если и «достать» деньги, 
проблема не решится: практически невоз- 
можно добиться у Мосгорисполкома отве- 
дения площади на строительство больнич- 
ного корпуса. 

И ведь есть же возможность зарабаты- 
вать средства! Именно зарабатывать, а не 
просить их у государства: ясно, что на все 
их сейчас просто не хватает. Мы не случай» 
Но начали с рассказа о больном из Швеции: 
Несмотря на ужасные, по словам самого 
Юмашева, условия (напомним, что из-за 
отсутствия мест больничные койки прихо- 
дится выставлять в коридор), к нему 
с 1979 года едут пациенты из-за рубежа, из 
развитых капиталистических стран. Будь 
на то условия, они оставались бы еще на 
несколько недель послеоперационной реа- 
билитации, но вынуждены «долеживать» 
дома. Кстати, аналогичная операция 
в США (причем, как видим, с меньшей на- 
деждой на успех) стоит 175 тысяч долла- 
ров. С начала этого года лечение ино- 
странных больных переведено на коммер- 
ческие: рельсы и пациенты Юмашева пла- 
тят, правда, от 5 до 20 тысяч долларов 
(слишком велика разница бытовых условий 
у нас и на Западе). Тем не менее доход 
значительный. 

Разве нельзя из таких поступлений от- 
числять ученым-медикам хотя бы часть ва- 
люты? Ими же заработанной. Выходит — 
нет. Ибо, опять же вне всякой логики, сде- 
ланные на кафедре операции пополняют 
счета многих ведомств, но отнюдь не са- 
мой кафедры: 

Во-первых, согласно постановлению, 
Совмина СССР зарабатывающие валюту 
медицинские учреждения обязаны отчис- 
лять в'государственную казну 30% поступ- 
лений: Все закономерно; если не вспом- 
нить, что!советская медицина получает от- 
сюда же, из казны, миллионные дотации. 
Только вот парадокс: при их распределе- 
нии уже не учитывается вклад того или 
иного коллектива. Совершенно ясно, что 
такие денежные переливания, а в итоге — 
уравниловка не способствуют стимулиро- 
ванию наиболее успевающих. 

‚Во-вторых, получают валюту внешне- 
торговые посредники, без ‘которых в нашей 
стране уже в течение. долгих десятилетий 


“не. осуществляется ни одна международ- 


ная сделка. 
В прошлом году 67-я больница подписа-_ 


Юмашева и берет за это} от 20 до 40% 
платы за лечение! Зат вычетами ме 


со: _ 


экспорт» предлагает другой путь: прекра- 

тить все отношения с «Интуристом» (дого- 
вор с ним заключен на год) и принять 
более льготные условия; больнице оста- . 
нется 60% оплаты операций. Сколько же в: 
из этих сумм перепадет самой кафедре 
Юмашева — неизвестно и зависит от нигде 
не регламентированных отношений между 
кафедрой и больницей. Как видим, пер- 
спективы не особенно радужные. 

Может быть, есть смысл отказаться от 
всевозможных посредников и заключать 
договоры самим? Так поступает, к приме- 
ру, обладающий немалым организаторским 
талантом С. Н. Федоров, который наладил 
прямые контакты с другими странами и тем 
самым избавился от необходимости выпла- 
чивать немалые суммы посредникам. Но не 
всякий выдающийся ученый-медик может 
одновременно быть еще и энергичным ор- 
ганизатором. 

Проблема еще и в том, что кафедра 
Юмашева не имеет права заключать дого- 
воры. Это может делать 1-й медицинский 
институт. Но в отличие от более чем трех 
десятков зарабатывающих валюту москов- 
ских медицинских учреждений ведущий ме- 
дицинский вуз до сих пор не проявил ини- 
циативы: ) б 

И, наконец, даже тем, что остается вра- 
чам, они фактически не могут воспользо- 
ваться. Дело в том, что по указанию Мин- 
фина валютные счета почти всех медицин- 
ских учреждений заблокированы. Это оз- 
начает, что вместо заработанной валюты, 
можно выпросить лишь ее рублевое покры- 
тие. А чтобы все-таки выписать оборудова- 
ние из-за рубежа на свои же деньги, необ- 
ходимо «входить» с просьбами и бесчис- 
ленными обоснованиями в Минфин и так 
далее... $ 

К сожалению, кафедра профессора 
Г. С. Юмашева не исключение. Ее'положе- 
ние всего лишь иллюстрация к положению 
всего советского здравоохранения, Все 
препоны, с которыми сталкиваются со- 
трудники кафедры, встают на пути пода-. 
вляющего большинства наших заслужен» | 
а медиков. Даже если решить только эти. 
пробл 3 


оне 


Т. А. СЕМЕНОВА, 
главный врач 
московской детской 
больницы № 10 


С свидетельствует: 
по меньшей мере 10% беремен- 
ностей заканчиваются преж- 
девременными родами. Пред- 
ставим себе, сколь остра подоб- 
ная ситуация: у женщины только- 
только начался дородовой, или, 
как его часто называют, декрет- 
ный, отпуск, она еще ни физиче- 
Ски, ни психологически не готова 
к родам, не готов к появлению 
на свет и ребенок, а схватки 
не оставляют сомнений — на- 
чалось! 

Таких рожениц «Скорая» ве- 
зет в нашу больницу. Официаль- 
но она называется детской, хотя 
здесь под одной вывеской суще- 
ствует комплекс учреждений — 
родильный дом, ориентирован- 
ный на преждевременные роды, 
собственно больница, куда сразу 
же помещают недоношенных де- 
тей, и консультация «Семья 
и брак». 

Естественно, что нас, врачей, 
волнует вопрос: почему женщина 
не смогла доносить беремен- 
ность? Почему?столь хорошо от- 
паженный природой механизм 
дал сбой? 

Каждый раз, доискиваясь 
причины, мы видим или отклоне- 
ния в состоянии здоровья `роже- 
ницы, или ее собственные: ошиб- 
ки, неправильный образ жизни, 
а чаще то и другое вместе. 

Беременность — испытание 
женского организма на проч- 
ность. Если женщина’ здорова, 
если ее развитие с первых дней 
шло нормально, тогда и ослож- 
‚нений обычно не бывает: биоло- 
гическая система мать — плод 
‘работает в ритме добросовестно- 

° го партнерства, и ребенок ро- 
`ждается в срок. · 

Но если на каком-то. этапе, 
пусть/и самом раннем, вплоть до 
‘внутриутробного развития самой 
матери, ее репродуктивная 
функция была. так или иначе ос- 
лаблена, создаются предпосыл- 


пареа авад ааа нал 


АЧ РАЗЪЯСНЯЕТ, ПРЕДОСТЕРЕГАЕТ РЕКА 


С первых дней 
беременности, а 
еще лучше — планируя 


беременность, обрати- 
тесь в женскую кон- 
сультацию. Это полезно 
всем, а тем, кого врачи 
относят к группе риска, 


просто необходимо! а 2] 


ция может пострадать и в ре- 
зультате заболеваний, не имею- 
щих прямого отношения к поло- 
вой системе. 

У детей относительно. часто 
развиваются воспалительные 
процессы в глоточных миндали- 
нах (тонзиллит), почках (пиело- 
нефрит). Если не заниматься 
энергично лечением таких забо- 
леваний, в организме на долгие 
годы сохраняется очаг тлеющей 
инфекции. Болезнетворные ми- 
кробы попадают из этого’ очага 
в кровь, заносятся с ее током 
в матку, яичники, маточные тру- 
бы. Воспалительные. изменения, 
которые они вызывают, остают- 
ся порой бессимптомными, неза- 
меченными, но’ когда наступает 
беременность, они могут нару- 
шить ее течение. 

Еще’ один фактор риска 
преждевременных родов, беру- 
щий начало в детстве,— склон- 
ность к ожирению, Как часто 
мама гордится пресловутыми 
«перевязочками» на ручках 
и ножках своей девочки, как на- 
стойчиво, добавляет ей в кашу 
сливки, масло, сахар! И, не ве- 


дая, что творит, вызывает нару- 


© 


роды 


шение жирового обмена в подат- 
ливом младенческом организме, 
Элементарное переедание дает 
толчок развитию гормональных 
нарушений, а они, в свою оче- 
редь, подхлестывают нарастание 
массы тела. Вырваться из этого 
круга впоследствии будет труд- 
но, а гормональный дисбаланс, 

да еще в сочетании с избыточ- 

ным весом, может привести не 

только к невынашиванию, но 

и к бесплодию. 

Наконец, напомним, что де- 
вочка — будущая мать — долж- 
на иметь хорошую осанку, гибкий 
позвоночник, эластичные мыш- 
цы, крепкий брюшной пресс. Все 
это дается физической трени- 
ровкой. Но гиподинамия, прису- 
щая, к сожалению, большинству. 
современных детей, особенно ха- 
рактерна для девочек. Если 
мальчики все же предпочитают 
спортивные игры, бегают на све- 
жем воздухе, то девочки прово- 
дят досуг более пассивно, часто 
уклоняются от школьных уроков 
физкультуры: Впрочем, в по- 
следние годы наметилась другая 
крайность — раннее увлечение 
спортом. 

Успехи звезд художествен- 
ной гимнастики будоражат умы 
честолюбивых мам. Девочек чуть 
ли не с дошкольных лет отдают 
в спортивные секции, возят на 
утомительные тренировки. Осо- 
бенно трудно достается тем, 
у. кого тренер обнаруживает 
спортивные задатки. Тут и физи- 
ческие перегрузки, и нарушение 
режима дня, и стрессовые ситуа- 
ции соревнований... 

А потом, выйдя замуж, эти 
грациозные девочки с плоскими 
мальчишескими фигурками ро- 
жают плохо, у них часто происхо- 
дят выкидыши, преждевремен- 
ные роды. 

Конечно, я не хочу сказать, 
что течение беременности пред- ` 
определено заранее и если ка- 
кие-то: неблагоприятные факто- 
ры уже воздействовали на орга- 
низм женщины — ничего не?по- 
делаешь. е 
_ Наоборот! Чем больше отяг- 
чающих обстоятельств, тем 
больше надо оберегать себя 


и, значит, своего будуще 

бенка. 

Одним из факторов 
является для женщины 
связанный с физическими 
грузками, вибрацией, пос 
ным нервным напряжением, 
тактом с химическими вещес 
ми, например, лаками, красу 
лями, ядохимикатами. Об э 
говорят и специальные научн 
исследования, это подтверж; 
ется и опытом работы нашего у 
реждения: 

Нередко рожают за месяц 
два до срока женщины, занятые 
на дорожных работах. Конечно 
лом и лопата не для женских 
рук. Но сегодня‘еще тысячи жен- 
щин не освобождены! от тяжело- 
го физического труда. Исходя из 
реальности, что им посовето- 
вать? Главное — с первых ‚дней 
беременности, а’ еще лучше — 
планируя беременность, обра- 
титься в женскую консультацию. 
Это полезно всем, а тем, кого 
врачи относят к группе риска, 
просто необходимо! Если бере- 
менность развивается под посто- 
янным медицинским контролем, 
врач постарается уловить надви- 
гающуюся угрозу преждевремен- 
ных родов и вовремя ее предот- 
вратить. 

На производстве беременной 
женщине обязаны предоставит 
легкую работу. Но учтите: и ле 
кая, не требующая физическог 
напряжения работа может быт 
вредной, если не устранен, д 
пустим; контакт с ядохим; 
катами. 

‚ Своеобразной «профвредн 
стью» Для женщины являет 
и сигаретный дым. Мировая ст 
тистика установила четко: у к 
рильщиц преждевременные роде 
происходят чаще, чем у некуря 
щих женщин, причем пассивное 
курение, то есть пребывание 
в накуренном помещении, ока 
зывает точно такое же дей 
ствие, 

Право будущей матери потре 
бовать, чтобы в ее присутствии 
не курили! Долг окружающих 
пойти ей навстречу. 

Среди причин, вызывающ® 

‚ преждевременные роды, изд? 


БЕКЕ 


на числились испуг, резкое, вне- 
запное психическое потрясение. 

И это действительно так. Но не 

меньшее значение имеет и не 

столь острое, но длительное 
< нервное напряжение, частые 
М волнения. 

Почему среди женщин, у ко- 
торых мы принимаем преждевре- 
менные роды, много студенток, 

х особенно сочетающих работу 
г с учебой, аспиранток, вот-вот 
предполагавших «защищаться»? 
Почему именно у этой группы 
женщин высок процент токсико- 
зов второй половины беременно- 
сти, аномалий прикрепления 
х плаценты и других нарушений 
к нормального течения беремен- 
я ности? 

Такова расплата за нервные 
перегрузки, занятия до поздней 
ночи, гонку — поскорей, досроч- 
но сдать побольше зачетов, эк- 
заменов. Кстати, не только мы, 
но и наши коллеги из больших 
городов, где много вузов, заме- 
чают: число преждевременных 
родов увеличивается в периоды 
студенческих экзаменационных 
сессий... 

Согласна: учение в институте, 
профессиональный рост высоко 
стоят в шкале жизненных ценно- 
стей современной женщины. Но 
неужели они важнее собственно- 

го здоровья, здоровья будущего 
ребенка? 

Мы слишком долго пытались 
уверить самих себя и друг друга 
в. том, что советская женщина 
легко сочетает счастливое мате- 
ринство с общественно полез- 
ным трудом, причем с любым. 
А в действительности это далеко 
не всегда легко, И если жизнь 

_ ставит перед выбором, то, дума- 
ется, для молодой женщины 
тлавным должно стать мате- 


в О о арх пе- 
г регрузок, беготни, нарушений ре- 


НЕТ, ПРЕДОСТЕРЕГАЕТ, РЕКОМЕНДУЕТ 


за ним и ухаживать легче, и 
проблем на долгие годы будет 
меньше. 

Занятия в аспирантуре, защи- 
ТУ диссертации, любые другие 
варианты профессионального ро- 
ста женщине необходимо плани- 
ровать так. чтобы период наибо- 
лее интенсивной работы не сов- 
пал с беременностью. 

Правда, столь же необходимо 
учитывать еще один фактор: воз- 
раст. Многолетняя статистика 
подтверждает, что преждевре- 
менные роды чаще происходят 
у женщин моложе 20 и старше 
30—35 лет. 

Беременной женщине рабо- 
тать нелегко, но, где бы она ни 
трудилась, ей все же гарантиро- 
ван дородовой отпуск. И часто 
именно в это время, предназна- 
ченное для накопления сил, бу- 
дущая мать сама создает себе 
перегрузки, провоцирующие 
преждевременные роды: всяче- 
ские генеральные уборки с дви- 
ганием мебели, -вытряхиванием 
тяжелых штор, одеял; ремонт 
квартиры, который тоже не обхо- 
дится без физического напряже- 
ния и к тому же предполагает 
работу с красками; разнообраз- 
ные покупки, приобретение. кро- 
ватки, коляски, столь хлопотное 
в наше время, ажиотаж многоча- 
совых очередей... От всего этого 
необходимо полностью освобб- 
дить будущую мать — это забота 
мужа, всех членов семьи. 

К перегрузкам я отношу и по- 
ездки — поездом ли, самолетом 
или пароходом. Беременность не 
время для путешествий! 

Остается посоветовать не 
волноваться, не нервничать, со- 
хранять спокойное, жизнерадо- 
стное настроение. Впрочем, ве- 
роятно, правильнее обратиться 
с этим советом не к самой жен- 
щине, а к ее мужу, ко всем чле- 
нам семьи, к товарищам (и на- 
чальникам) по работе. Пожалуй: 


‚ста, постарайтесь окружить бу: 


дущую мать вниманием, обере- 
гайте ее от тревог и огорчений! 


С. Г. БУРКОВ, 
кандидат медицинских наук 


Будьте особенно 


9 осторожны, когда 
на столе блюда из ры- 
бы или птицы. Прогло- 
ченные маленькие ко- 
сточки, задержавшись 
в пищеводе, могут по- 
вредить его стенку. ВВ 


ПЕ на прием женщи- 
на была в отчаяньи, не понимая, 
что с ней происходит. В послед- 
нее время она не только не мо- 
жет. пойти в гости, но даже во 
время перерыва пообедать с со- 
трудниками в столовой. И вот 
почему. Когда она садится за 
стол и начинает есть, пища бук- 
вально застревает в горле и сра- 
зу же появляется боль за груди- 
ной. А срыгивание в самые не- 
ожиданные моменты ставит ее 
в неудобное положение. От сму- 
щения просто некуда деваться. 
Подобные симптомы указыва- 
ют на нарушение моторики пище- 
вода, и я направил больную на 
рентгенологическое исследова- 
ние. Результаты подтвердили 
предположение: у женщины об- 
наружена ахалазия кардии — на- 
рушение перехода пищевых масс 
из пищевода в желудок. 
Возникает это заболевание 
из-за отсутствия перистальтики 
пищевода или в том случае, ко- 
гда кардия (место перехода пи- 
щевода в желудок) не раскрыва- 
ется рефлекторно во время гло- 
тания. Пищевые массы скаплива- 


‚ ются в пищеводе, вызывая зна- 


чительное его расширение. 
Конечно, не всегда! подобные 

СИМПТОМЫ свидетельствуют 

о развившемся 3, 


`ВРАЧРА 


Пища не 
проходит... 


все же при первых признаках за- 
трудненного прохождения пищи 
по пищеводу обязательно обра- 
титесь к врачу. Не прибегайте 
к самолечению или советам не- 
сведущих знакомых! Только ле- 
чащий врач может разобраться 
во всей совокупности проявле- 
ний болезни, наметить план 
обследования и лечения. 

В основе этого заболевания 
лежит нарушение центральной 
нервной регуляции двигательной 
функции пищевода, обусловлен- 
ное длительными переживания- 
ми, сильным эмоциональным 
стрессом, или же инфекционно- 
токсическое поражение его 
нервных сплетений, вызванное 
либо отравлением, либо ожогом 
И тут, как правило, возникает 
своеобразный порочный круг 
Волнения, отрицательные эмо- 
ции усиливают проявления бо- 
лезни — срыгивание, загрудин- 
ную боль, затрудненное прохо- 
ждение пищи по пищеводу, что, 

в свою очередь, еще больше 
травмирует психику больного. 

Поэтому, если вам поставлен 
диагноз ахалазия кардии. преж- 
де всего избегайте ситуаций, пе- 
реживаний, травмирующих пси- 
хику. Постарайтесь, например, 
есть в такой обстановке, которая 
не вызывает стеснения. Ведь 
для прохождения пищевого ком- 
ка по пищеводу больные пользу- 
ются некоторыми приемами: вы- 
гибают туловище назад, перио- 
дически глубоко вдыхают. А при 
посторонних это не всегда быва- 
ет удобно. 

Есть вам надо часто — 4—5 
раз в день и понемногу. Это 
уменьшит частоту срыгиваний, 
возникающих в основном при пе- 
реполнении пищевода. Ешьте 
медленно, тщательно пережевы- 
вая пищу, не разговаривайте во 
‘время еды. После еды обяза- 
тельно“ выпивайте стакан ИЛИ 
полстакана теплой кипяченой } 


З 
Е 
я 


ТЕРЕГАЕТ, РЕКОМЕНДУЕТ —_ 


| Н. В. БАЮРОВА, 


ные воды. так как, выделяя 
большое количество углекислого 
газа, они повышают в пищеводе 
давление, быстрее проталкивая 
тем самым пищу в желудок. 

_ Еда не должна быть слишком 
горячей или слишком холодной. 
Ва низкую температуру мышеч- 
ные волокна пищевода отвечают 
дополнительным спазмом, и про- 
ходимость кардии ухудшается. 
Высокая же температура усили- 
вает воспалительный процесс 
В стенке пищевода. 

Способствуют развитию вос- 
лаления острые приправы, пря- 
ности, соусы, жирные, копченые 
продукты, алкоголь. У некоторых 

больных с трудом проходят по 
пищеводу яблоки, хурма или ке- 
Фир. мягкий хлеб или вареный 
картофель, крутые яйца. От них 
придется отказаться. 

При ахалазии кардии есть все 
предпосылки для задержки в пи- 
щеводе инородных тел. Поэтому 
будьте особенно осторожны, ко- 
гда на столе костистая рыба или 
птица. 

Рекомендую некрепкие мяс- 
ные бульоны, протертые супы, 
протертые мясные блюда, гарни- 
ры из негрубой клетчатки — мор- 
кови, свеклы, зеленого горошка 
в отварном и протертом виде. По 
утрам можно есть протертые 
каши; о, то, И 

‚ рисовую. лучшев 
Т омлетов. Включайте 
в рацион молочные продукты: 
молоко, сметану, протертый тео- 
рог. Соки пейте некислые. Очень 
‘полезны отвар. шиповника, кисе- 
ли из свежих фруктов, 
Быть может, я вас сейчас 
_ удивлю, сказав, что при этом за- 
(один раз в одну-две недели) от- 
‚ ступления от строгой диеты: лю- 

бимое блюдо, съеденное с аппе- 

Титом, проходит. по пищеводу 

лучше, чем те, которые больной 

‚ ест без удовольствия. Очевидно, 

ато объясняется влиянием цент- 
нервной. 


кандидат медицинских наук 


99 Кардиологи счи- 


тают, что пси- 
хологический настрой 
больного — главное 
препятствие или глав- 
ный помощник на пути 
к аа. р 


КЕ больной, перенесший 


инфаркт миокарда, ждет возвра- 
щения домой с нетерпением 
и тревогой, С такими же чувства- 
ми ждут этого дня его близкие. 
Но всегда ли они понимают, ка- 
кие условия надо создать чело- 
веку, прошедшему через непро- 
стое испытание? Всегда ли сам 
больной знает, как теперь орга- 
низовать свою жизнь? 

Лечение инфаркта миокарда 
включает три этапа. Первый про- 
ходит в стационаре, второй — 
в реабилитационном центре. На 
третьем этапе — дома — у боль- 
ного, только что лишившегося 
круглосуточного медицинского 
наблюдения (в котором, кстати, 
уже нет необходимости) и возни- 
кают проблемы, вопросы. Наде- 
юсь, на многие из них я в этой 
статье отвечу, 

Врачи давно уже заметили, 
что перенесшие инфаркт мио- 
карда ведут себя по-разному. 
Одни испытывают страх, беспо- 
койство и живут в постоянном 
ожидании повторного инфаркта; 
Они максимально ограничивают. 
физическую активность, не стре- 
мятся преодолеть возникшую де“ 


прессию. Короче говоря, с толо: 


вой уходят в болезнь. · 


г специалист. определит, 


` ВРАЧ РАЗЪЯСНЯЕТ, ПРЕДОСТЕРЕ 


После инфаркта 
миокарда 


образу жизни без всяких ограни- физические нагрузки допу 
чении, а то и курят, пьют креп- Положительный эффект г 
кий чай, кофе, алкогольные на- сят пишь те тренировки, кот 


питки... не вызывают болевых прист 

А ведь на этом этапе от само- неприятных ощущений в обл 
го человека зависит, будет ли сердца, одышки, учащен 
его жизнь полноценной или ста- сердцебиения. 


нет он инвалидом, Кардиологи 
считают, что психологический. 
настрой — главное препятствие 
Или главный помощник на пути жите до тех пор, пока боль 
к выздоровлению. пройдет. Лечь надо и в том сл 
Понятно, что инфаркт мио- чае, когда появляются одышк 
карда стал для человека стрес- учащенное сердцебиение, гол 
сом, вывел из строя, сломал мно- вокружение, слабость. На сле 
гие жизненные планы. Тем не ме- дующий же день выясните у 
нее большинство больных доста- ча, не следует ли вам внест; 
точно быстро приспосабливают- коррективы в гимнастический 
ся к резкому нарушению привыч- комплекс. И не прекращайте зг- 
ного стереотипа жизни. Для тех  нятий самостоятельно, по своему 
же, у кого психологическая адап- усмотрению. Это может привести 
тация проходит тяжело (появля- к ухудшению состояния. 
ются раздражительность, не- После выписки из стационара 
устоичивость настроения, страх не забывайте ежедневно гулять 
перед повторным инфарктом), на свежем воздухе 40—60 минут. 
необходима консультация психо- Во время прогулок делайте оста- 
невролога. Одному будет доста- новки: постойте, посидите на 
точно двух-трех бесед со специа- скамейке. Дома после прогулки 
листом, другого врач обучит полчаса полежите 
приемам аутотренинга, а третье- Через две-три недели вы мо- 
му порекомендует медикамен- жете сходить и в магазин. Но 
тозные средства. лишь в том случае, если он нахо- 
Победить отрицательные дится недалеко от дома. И учти 
эмоции очень важно: страх, тре- те, что вам нельзя носить гр; 
вога, угнетенность, помимо нев- более 3 килограммов. 
ротических расстройств, влекут Женщин обычно волнует, к 
за собой неблагоприятные сдви- гда можно будет взять в сз 
ги в эндокринной системе, что руки домашнее хозяйство 
сказывается и на деятельности третьей-четвертой не, 
сердца, сосудов. пробуйте приготовить 
Столь же необходимо не ный обед, заправить пост 
культивировать у перенесшего мыть посуду, постирать мел» 
инфаркт чувство неполноценно- вещи, разумеется, не все соғ 
сти. И тут многое зависит от чле- Но ни в коем случае не вып 
нов семьи. Не создавайте дома няйте работу, когда нужно дг 
тепличную обстановку, старай- стоять наклонившись 
тесь по возможности привлечь Рано или поздно перед ч 
выздоравливающего человека веком, перенесшим 
к домашним делам, не акценти- миокарда, встает вопрос о ғ 
руя внимание на случившемся. вращении к трудовой деятель“ 
Хочу обратиться к перенес- сти. Эта проблема решается 
шим инфаркт миокарда: не бой- ВТЭК через 3—4 месяца с 
тесь физических нагрузок. По мента развития инфаркта », 
возвращении домой продолжай- карда строго индивидуз/> 
те тренировки, начатые в ста- в зависимости от состо 
ционаре и реабилитационном — и профессии. 
Центре, Но обязательно под кон- Сразу же вместе с печа» 
тролем врача или методиста по врачом решите, оставаться ®° 
лечебной физкультуре! Только на прежнем месте работ» ^ 
какие менять его, Необходимость "7 


Если во время занятий 
явится боль в сердце, тут 
примите нитроглицерин и пс 


ТЯ... риа 


инфас 


ВРАЧ РАЗЪЯСНЯЕТ, ПРЕДОСТЕРЕГАЕ 


араараа ть 


ом 


мен возникает далеко не всегда. 
В некоторых случаях для сохра- 
нения психоэмоционального ста- 
туса лучше вернуться к прежне- 
му роду деятельности, если, ко- 
нечно, она не связана с чрезмер- 
ными физическими нагрузками 
ипи необходимостью преодоле- 
вать большие расстояния в часы 
«ПИК», 

Независимо от того, собирае- 
тесь ли вы продолжать трудить- 
ся или не будете работать вовсе, 

° пересмотрите режим дня. Это 
| одно из главных условий преду- 
преждения повторных инфарк- 
тов миокарда. Если вы работае- 
те, вставайте утром так, чтобы 
можно было собраться не спеша. 
Постоянный цейтнот приводит. 
к истощению нервной. системы, 
что неблагоприятно сказывается 
на деятельности сердца и сосу- 
дов. Ночью спите не меньше 
8—8,5 часов. 

Обратите внимание на пита- 
ние. Напомню, что фактором ри- 
ска возникновения инфаркта 
миокарда является нарушение 

жирового и углеводного обменов. 
Поэтому в рационе тех, кто стра- 
‚ дает ишемической болезнью 
__ сердца, должна преобладать мо- 
’ лочно-растительная пища. Реко- 
° мендуется отварное нежирное 
мясо, рыба, творог, кефир. Из 
круп — гречневая и овсяная. На- 
всегда исключите жирное мясо, 
сметану, в конди- 
терские изделия. Сливочного 
масла ат не более 15 
граммов в день. Ешьте больше 
овощей, кроме картофеля и бо- 
бовых, и фруктов, кроме бананов 
и винограда. Еду готовьте на 
растительном масле и дополни- 
; ь ‘не солите: соли и так 
точно в исходных продук- 


Крайне неблагоприятно влия- 
ет на сердечно-сосудистую си- 
стему никотин: он вызывает 
спазм коронарных артерий; по- 
этому затяжка может стоить вам 
жизни. Если вы курильщик 
с большим стажем, посоветуй- 
тесь с врачом, как лучше посту- 
пить: стоит ли вам бросать ку- 
рить сразу или постепенно. 

И еще об одном вопросе, ко- 
торый нередко волнует перенес- 
ших инфаркт миокарда. Речь 
идет о сексуальной активности. 
Давать какие-либо общие реко- 
мендации в этой интимной обла- 
сти сложно. Тут важен интуитив- 
ный поиск меры, и самочувствие 
является естественным регуля- 
тором. Расскажу только об од- 
ном тесте, который вы можете 
провести сами. Ученые подсчи- 
тали, что в среднем физическая 
нагрузка одного полового акта 
соответствует нагрузке при 
подъеме на один этаж. Так что 
если вы сможете подняться пеш- 
ком по лестнице на один-два 
пролета без одышки и неприят- 
ных ощущений в области сердца, 
значит, вам не повредит и напря- 
жение, вызванное интимной бли- 
зостью. Первое время целесооб- 
разно принять за 5 минут таблет- 
ку нитроглицерина или за час та- 
блетку обзидана или коринфара. 
Конкретные же рекомендации 
вам даст кардиолог или специа- 
лист по реабилитации после про- 
ведения пробы с физической 
нагрузкой, например, велоэрго- 
метрии. 

Итак, самое главное — спо- 
койствие, оптимизм! Запомните: 
если вы сумеете отогнать от 
себя грустные, неприятные мыс- 
ли о болезни, улучшится не толь- 
ко ваше настроение, но и 


самочувствие. 


бан! 


оосар 

деньги: расчети ет 16404 ОПЕРУ 
я сбербан г.Львова на счет по вкладу 2587 на имя 
зндра Александровича в сбербанке 6319/095. 


НЯЕТ. ПРЕДОСТ 


ти пишут читатели, которые хотят внести 
‘счет маленького Саши, о судьбе которого 


‚ куда можно выс- 
банка отделе- 


гость ии или а 


А. Ф. ДАРЕНКОВ, 
Доктор медицинских наук 


н | Если нет склонно- 
сти к отекам, 
больше пейте — до 


двух литров жидкости 
в день. Полезны отвары 
листьев подорожника, 
полевого хвоща, бере- 
зовых почек, петрушки. 


У. 2. относят ЦИСТИТ — вос- 
паление стенки мочевого пузы- 
ря — к числу самых распростра- 
ненных заболеваний мочеполо- 
вой сферы. У мужчин оно неред- 
ко возникает на фоне аденомы 
предстательной железы, при су- 
жении мочеиспускательного ка- 
нала или мочекаменной болезни, 
когда мочевой пузырь опорожня- 
ется не полностью. При образо- 
вавшемся застое мочи могут про- 
исходить процессы брожения, 
кристаллизации, а это благодат- 
ная почва для воспаления. 

У женщин цистит встречается 
гораздо чаще и во многих случа- 
ях становится как бы продолже- 
нием воспалительного процесса, 
начавшегося в половой системе. 
Причиной его возникновения мо- 
гут быть и аборт, и тяжелые 
роды. Объясняется это особен- 
ностями анатомического строе- 
ния половых и мочевыделитель- 
ных органов женщины. Они свя- 
заны общими лимфатическими 
сосудами, что и позволяет 60- 


‚лезнетворным микроорганизмам 


беспрепятственно перемещать- 
ся. а, 
В некоторых случаях спрово- 


ЕРЕГАЕТ. РЕКОМЕНДУЕТ. 


ЦИСТИТ 


Жет патологический процесс, на- 
чавшийся в кишечнике, с кото- 
рым мочевой пузырь связан так 
же, как и с половыми орггнами, 
лимфатическими сосудами. 

Иногда осложняются цисти- 
том такие вослалительные забо- 
левания, как грипп, тонзиллит, 
гайморит, фурункулез, когда 
бактерии проникают в мочевой 
пузырь с током крови 

Так что, как правило, всегда 

в основе этого заболевания ле- 

жит инфекция, И женский орга- 

низм более уязвим, чем мужской: 
ведь у женщин уретра короткая 

и широкая. Нередки случаи, ко- 

гда болезнетворные микроорга- 

низмы заносятся в мочевыдели- 
тельные органы во время поло- 
вого акта. Возможность такого 
заражения обязывает пеловых 
партнеров тщательно соблюдать 
правила личной гигиены. 
Прививать гигиенические на- 
выки детям родители должны 
уже с самого раннего возраста. 
Девочек следует подмывать спе- 
реди назад — от мочеиспуска- 
тельного канала к заднему про- 
ходу. Мальчика, так же как и де- 
вочку, приучайте к ежедневному 
туалету половых органов. Для 
этого по крайней мере раз в день 
обмывайте ему теплой водой 
с мылом область промежности, 
половой член и мошонку. После 
этого, осторожно:  отодвинув 
крайнюю плоть, промойте голов- 
ку полового члена. Если это не 
войдет в привычку, впослед- 
ствии в кожной складке, обра- 
зующей крайнюю’ плоть, будут 


ыа 2. 


масс. Конечно, хорошо бы нау- 
чить ребенка после опорожнения 
кишечника правильно подмы- 
ваться, но если такой возможно- 
сти нет, то пользоваться туалет- 
ной бумагой — обязательно в на- 
правлении спереди назад. 
Цистит неизбежен тогда, ко- 
гда инфекция попадает в’ орга- 
низм, иммунные функции которо- 
го уже ослаблены переохлажде- 
нием, переутомлением или ка- 
ким-либо перенесенным заболе- 
ванием. Характерные признаки 
цистита — учащенные, повели- 
тельные и болезненные позывы 
к мочеиспусканию. Наиболее ти- 
пичны для этого заболевания ре- 
жущая боль в конце мочеиспу- 
скания и ощущение неполного 
опорожнения мочевого пузыря. 
Может повыситься температура 
тела. 

При первых же признаках на- 
чинающегося цистита мужчины 
должны проконсультироваться 
у уролога, а женщины у уролога 
и гинеколога, поскольку, как 
я упоминал выше, цистит может 
быть следствием воспаления 
в половой сфере. Иногда требу- 
ются консультации энтеролога 
и проктолога, если цистит спро- 
воцирован заболеванием кишеч- 
ника. 

Уже по’ результатам анализа 
мочи врач получит информацию, 
необходимую для’ того; чтобы 
выявить причину заболевания 
и начать лечение. Не принимайте 
ни в коем случае антибактери- 
альные препараты по своему ус- 
мотрению, без совета. специали- 
ста! Ведь может так: случиться, 
что микроорганизмы не погибнут, 
а изменят свои свойства, воспа- 
лительный процесс примет вялое 
течение. Тогда придется прово- 
дить провокационную пробу, на- 
правленную на обострение, что- 

бы подобрать для больного наи- 
более эффективные препараты. 

Пока не ликвидировано вос- 

паление в мочевом пузыре, пол- 
ностью исключите изо своего 


меню все острые и соленые блю- 
да и приправы, а также спиртные 
напитки. Выделяясь с мочой, не“ 
которые составляющие этих про- 
дуктов раздражают слизистую 
оболочку мочевого пузыря, уси“ 
ливая воспалительный процесс; 
Если у вас нет склонности 
к отекам, больше пейте— до 
2 литров жидкости в день. По- 
лезны отвары листьев подорож- 
ника, полевого хвоща, толокнян- 
ки, березовых почек, кукурузных 
рылец. О том, как приготовить 
напитки из этих растений, напи- 
сано на их упаковке. 
Рекомендую отвар из листьев 
петрушки. 2 столовые ложки су- 
хих листьев залейте стаканом 
кипятка и прокипятите в эмали- 
рованной посуде на медленном 
огне в течение 15 минут. Через 
45 минут процедите и долейте 
кипяченой водой до объема ста- 
кана. Обычно отвары из трав 
пьют по 1 столовой ложке 3 раза 
в день. Но лечащий врач может 
изменить дозировку. 
Неприятные ощущения, боль 
могут облегчить теплая грелка, 
положенная на низ живота, или 
ванна, температура воды кото- 
рой плюс 38—40°. Принимать 
ванну, · конечно, лучше на ночь 
перед сном, когда все дневные 
дела уже сделаны и после про- 
цедуры можно сразу лечь в по- 
стель, не остыв. Но должен пре- 
дупредить — длительный прием 
тепловых процедур можно де- 
лать только с разрешения врача! 
В некоторых случаях они небла- 
гоприятно сказываются на тече- 
нии сопутствующих заболеваний. 
При любых патологических 
процессах в мочеполовой сфере, 
„и при цистите в'том числе, нель- 
зя носить тесное белье. Тугие ре- 
зинки нарушают микроциркуля- 
цию крови в малом тазу, а застой 
крови — это всегда благоприят- 
ная почва для прогрессирования 
воспалительного процесса, 


. ральными параличами. Во многих городах страны открыты 


"самим сделать простейшие тренажеры. 


иен 


ВОЗЬМИТЕ МЕНЯ 


СОЮЗНИК/ 


«День, когда моему. единственному ребенку испо 
год, стал самым горьким в жизни. Профессор, ко 
консультировала сына, сказала: «У НЕГО детский 
ральный паралич, и помочь, теперь будет крайне тр 
Ведь таких детей надо лечить с первого месяца, 
с первого дня». 

Я подозревала, что с малышом не все благополучнс 
с трудом удерживал головку, спал в странной позе — п 
нувшись и запрокинувшись назад, совсем не мог перев 
нуться... Я говорила `об этом педиатру районной поликли 
ки, когда ежемесячно в «грудничковый день» мы приходи 
на обязательный осмотр. И слышала в ответ: «А что ғ 
хотите, он же недоношенный. Ничего страшного, выправи 
ся, догонит». Успокоил и невропатолог, на консультаци 
которого`я настояла: «Режим, свежий воздух, массаж, п 
больше витаминов — и все наладится». 

Как'я казнюсь сегодня за то, что дала себя успокоить 
гнала мысли о страшном, с жадностью ловила слова утеше 
ния! И теперь, когда диагноз-приговор произнесен, я хочу 
знать об этой болезни все: как’ развивается, чем может 
осложниться, как избежать ухудшения состояния... И снова 
слышу: «Не лезьте в дебри, все равно заменить врача не 
сможете». Поверьте, я не хочу да и не могу заменить 
специалистов. Моя задача — осознанно, а не слепо выпол- 
нять их рекомендации, во всеоружии встречать новые и но- 
вые атаки болезни. Ведь контакты с врачом — это пятна- 
дцатиминутная консультация районного невропатолога и 
45 дней госпитализации в специализированную психоневро- 
логическую‘ больницу. Раз в год. А остальные триста с лиш- 
НИМ дней я и сын остаемся один на один с церебральным 
параличом. Из этих дней не должна, не имею права поте- 
рять хотя бы один, иначе я потеряю сына. Поэтому умоляю 
слециалистов, журнал, всех, кто что-либо знает об этой 
болезни, дайте нам, матерям, знания, методики занятий! 
Яро бороться за сына, только возьмите меня в союзни- 

О. Н-на, Москва 


Более 400 тысяч детей поражены детским церебраль- 
ным параличом = такова статистика на сегодняшний день 
Согласно медицинским прогнозам, в ближайшее время 
нельзя ожидать тенденцию к снижению роста заболеваемо- 
сти ДЦП. В Москве на базе детской психоневрологической 
больницы № 18 действует Всесоюзный научно-методиче- 


ский центр восстановительного лечения для детей с цереб- 


специализированные клиники или отделения в больницах. 
И все же пока сеть таких учреждений невелика, они не 
могут принять всех нуждающихся в лечении, существует 
очередь на госпитализацию. А в редакцию идут и идут вот 
такие письма — со слезами, болью, с мольбой о помощи. 

В одном из ближайших номеров мы начинаем публика- 
Цию серии статей, в которых специалисты постараются 
ответить родителям больного ребенка на все волнующие их 
вопросы. Они расскажут, как способствовать физическому 
И психическому: развитию таких детей, познакомят с новей- 
ШИМИ методиками по лечебной физкультуре, объяснят, как 


—аАс ХРОНИКА ГРОЗНОЙ ЭПИДЕМИИ 
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ва попросила заведующего специа- $ 


тимидин, эффективность которого 
доказана на практике, Он замедля- 
ет процесс разрушения клеток ви- 
русом и продлевает жизнь боль 
ным, Токсичность этого лекарства 
по отношению к клеткам человека 
в несколько сот раз ниже, чем по 
отношению к вирусу. В этом его 
уникальность. 


Сейчас в США проводится боль- 


жды. Погаснет он или будет све- 


т < 


Наш корреспондент Ю. Козако- ) 
БХ 


са сле информация, касающая- (у 
б А-А Аа, эпидемия которого об- 
авз земной шар, никого не 
зегавлявт равнодушным. Люди бо- 
ятся, надеются, ждут. Поэтому из- 
Вестие о новом лекарстве, вакцине 
становится сенсацией, лучом наде- 
К ) 
555 
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лизированной научной лаборатори- 
ей эпидемиологии и профилактики. 
СПИДа Центрального’ НИИ эпиде: 
миологии Минздрава СССР канди- 
дата медицинских наук В. В. ПО: 
КРОВСКОГО` ` прокомментировать 
эти сообщения. 

Вадим Валентинович, счи- 
тается, что вакцинация — самый 
надежный способ профилактики 
любой инфекции. Ученые всего 
мира работают над созданием 
вакцины против СПИДа, и перио- 

ически _ печать __ информирует 
о том, что она найдена. Так най- 
дена ли? 

— Насколько я помню; за по- 
следние четыре года в печати 
было по крайней мере шесть сооб- 
щений о’ создании вакцины. Одна- 
ко, к сожалению, никакой вакцины 
против СПИДа в настоящее время 
не существует, и перспектив на ее 
скорое получение пока: нет. 

Кроме того, я считаю совершен- 
но неправильным мнение, будто 
вакцинация — единственное сред- 
ство профилактики. Большинство 
людей можно вообще не вакцини- 
ровать. Для того, чтобы не зара- 
зиться СПИДом, достаточно соблю- 
дать элементарные и хорошо из- 
вестные правила: максимально 
ограничить количество половых 
партнеров, пользоваться презерва- 
тивами и ‘тщательно стерилизовать 
медицинский инструментарий. 

Принципиально вакцина нужна 
только людям определенного по- 
ведения. 


— Когда мы говорим о вакци- 
не, то_ имеем в виду здоровых 
людей. Но ведь счет тех, чья им- 
мүнная система подорвана виру- 
сом, уже ет на миллионы. 
И каждый уповает на то, что спа: 
сительное средство будет найде- 


М 


— Вирус иммунодефицита че- 
ловека известен ученым немногим 
более 3—4 лет, но изучен он едва 
ли не глубже, чем любой другой. 
Эффективные противовирусные 
препараты специалисты искали 
многие десятилетия еще до откры- 
тия ВИЧ. Но таких препаратов до 
сих пор нет. 

Вирус вторгается в клетки чело- 
века, а вирус иммунодефицита — 
в те из них, которые как раз при- 
званы изгонять «незваных при- 
шельцев». Многие этапы жизнен- 
ных циклов этих болезнетворных 
микроорганизмов и клеток, в кото- 
рые они внедряются, тесно связа- 
ны между собой. Когда мы пытаем- 
ся уничтожить вирус, одновремен- 
но уничтожаем и клетку. ВИЧ, бе- 
зусловно, чувствителен к опреде- 
ленным химическим препаратам. 
Но та доза, которая смертельна 
для него, смертельна и для челове- 
ка. Вся сложность в том и заключа- 
ется, чтобы найти препарат, кото- 
рый бы избирательно воздейство- 
вал на вирус, но не поражал бы при 
этом клетки и ткани человека. Уче- 


ные всего мира активно ищут такие ~ 


лекарства, 


— Но все же есть сообщения 


о том, что существуют достаточ- 
но эффективные для лечения 


шая; программа испытаний другого 
препарата — СД4, адсорбирующего 
вирус еще до того, как он внедрит 
ся в клетки иммунной системы 
и не позволяющего «микроскопиче- 
скому убийце» размножаться. Но 
вряд ли в этом случае можно будет 
говорить о высокой эффективно- 
сти, Полного излечения СД4 не 
дает, поскольку не устраняет ви- 
рус из организма. Вероятно, этот 
препарат позволит затормаживать 
на какой-то период развитие бо- 
лезни. 

Недавно, например, мы услыша- 
ли о новом препарате — Кью - 
протеине, получаемом из китайско- 
го:огурца. Но делать какие-то прог- 
нозы, по-моему, преждевременно 
Ни в нашей стране, ни в США спе- 
циалисты не располагают необхо- 
димыми научными данными о хими- 
ческом составе Кью и его свой- 
ствах. 

— Какое направление борьбы 
со СПИДом ученые считают сей: 


час наиболее перспективным? 
— Большинство’ исследовате- 


лей во всем мире и в нашей стране 
давно высказывают мнение, что 
одним препаратом победить вирус 
приобретенного иммунодефицита 
невозможно. Ученые заняты по- 
иском комбинаций различных 
средств, например, азидотимидина 
и СДА, и других, созданных мето- 
дом генной инженерии, реаферо- 
ном, альфа-интерфероном. 

Поиск лекарств — трудное дело 
еще и потому, что они должны 
пройти длительные испытания. 
К тому же — и это мне хоте- 
лось бы подчеркнуть особо — ле- 
чение СПИДа включает более ши- 
рокий круг проблем, чем прием ле- 
карств. В первую очередь это опти- 
мальный психоэмоциональный ре- 
жим. Абсолютно точно известно, 
что развитие болезни у инфициро- 
ванных провоцируют и ‘ускоряют: 


но еще при его жизни. Можно. ли 
сейчас говорить о том, что чая- 


вия этих людей оправдаются? 


СПИДа препараты. Какие? нервные стрессы, Большое значе: 
— В настоящее время мы рас- | ‘ние специалисты придают сейчае 

полагаем только одним. Это азидо- | общеукрепляющей терапии, ге 
ЕА 5 я 
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НА ШАГ БЛИЖЕ К ДОБРУ 


обро и зло. Откуда это в человеке? Ко- 
гда он становится добрым или злым? 
Великий гуманист Жан Жак Руссо утвер- 
ждал: человек рождается полным доб- 
ра, а испортить его могут жизненные 
обстоятельства. И в это легко пове- 
рить — ведь со школьной скамьи вызуб- 
рено: «бытие определяет сознание»... 
Но почему же так часто видишь: 
в одинаковых обстоятельствах один — 
жесток, другой — мягок, один хочет все 
забирать, другой готов все отдавать. По- 
чему из двоих детей, растущих в одной 
семье, один несет бездомному котенку 
мисочку молока, а другой привязывает 
к его хвосту горящую бумажку? 
Откуда вообще происходит жесто- 
кость, например, жестокость несовер- 
шеннолетних правонарушителей, кото- 
рая так тревожит нас сегодня? 
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Эти вопросы я обрушила на руководи 
теля лаборатории психологии индивиду- 
альности Института психологии АН СССР. 
доктора психологических наук Владимира 
Михайловича РУСАЛОВА, И, стараясь по 
яснить свою мысль, нарисовала ему кар 
тинку 

— Вот, например, детская палата ро- 
дильного дома. Лежат новорожденные 
Они только появились на свет и ничего 
о нем не знают, они все одинаковые 


| одно, другой — другое. Быстро 
| приспособляемость, 

НОСТИ, активность или 
моженность или 
высокая или низ 
все это уже 


степень зк 


пасси 
наоборот 


ая работ 


если ие поерог 


намечено, Это еі 
| дорожка к характеру 


тера 
Но тогда встает другой вопрос 


— Ошибка! — прерывает меня Влади- 
мир Михайлович.— Они все исключитель- 
но разные!"В каждом заложена своя, осо- 
бая, индивидуальная программа психиче- 
ского развития. 

В ребенке еще нет, конечно, ни добра 
ни зла, но это не «чистая доска», а фильтр. 


чайны ли такие программы? Почему у 
но этому ребенку предстоит 
к добру, а этому — к злу? 

— Здесь правит не случайность 
рее закономерность, Во-первых, у кам 
свой, неповторимый ге 
своя специфика, заложенная в 
вторых, условия внутриутробного р. 


Ге 


В огромном мире, которым детям предсто- 
ит овладеть, один будет предпочитать | 


мозга могли складываться по-разн 
статочно болезни матери, какой-нибудь у 
токсикации, чтобы мозг сформиро 
столь совершенным, как это бые: 7 
ме. Возможна разница в количестве нере 
ных клеток, в их биохимических особенно. 
стях, в проводимости импульсов, в обилии 
коммуникационных п 

Например, факт 
чающихся особой жес 
ло, низка болевая ‹ 
ему воспринять чужую 
и свою собственную чувс 
другие? 

Вот говорят: жестоких людей станоғ 
Ся больше. Но давайте вспомним: мы 
жили жестокий век — три войны 
сии, голод... Цена человеческой жизни 
дала, чужие страдания перест 
сать, снижалась личная ответс 
за горе ближнего. А история — з 
только то, что пишут в книгах. Она 
корнями в быт, в сознание, надолг 
вляет свой след. 

Так что и мягким, совестливым 
лям судьба может подкинуть жес 
бенка. С ним нужна будет работз и 
Лишь бы они это поняли. Беда, е 
кого, трепетного, и агрессивного 
тельного воспитывают одинако 

Вот я вам расскажу об од 
менте. Из груплы крыс выбих 
агрессивных, От них получали 
снова отбирали по тому же принцу 
ва скрещивали и так несколько ра 
нец, получили поколение «пот 
агрессоров». И этих злобных 
ЛИ «на воспитание» взросу 
с разными характерами — усл 
Рым; средним и агрессивным. И 
какие крысята выросли самыми 
Те, кого воспитали добрые, терпев 
сы и нападки... 

Жестокость порождается же 
это так. Но она может прораст 
Цветать на снисходительности 

Я убежден; ребенка, имеюще 
ции агрессивности, можно выра 
не ангелом, но вполне социальн 


р Человеком. Если не оставлять без 
„внимания “ни один его злой поступок. 
Жестокость надо держать под контро- 
`В семье. И в обществе. Ведь, повто- 
а 
чальная предрасположенность — 
арактер. Окончательное фор- 
‘характера происходит под 
{ воспитания и окружающей сре- 
человеке можно пригасить, 
› можно постараться пе- 
на другую программу. 
возлагают большие наде- 
рт. И есть, оказывается, специ- |: 
дования, подтверждающие, 
ая агрессивность лучше всего 
я спортом. 
‘конечно. Но я еще больше на- 
агаю на физический труд. В нем 
ечная разрядка, и нравственный 
хочешь джинсы, магнитофон, часы? 
допустим, на. почте, или ле- 
ВОЗЬМИСЬ мыть в подъезде, или еще 
Так создается в сознании це- 
ость — труд — удовлетво- 
и... 


подошли к вопросу о вос- 
ности. Поможет ли на- 


= сь на эксперимент, проведен- 
ный в детском саду. Ребенку давали 
игрушки, допустим, столь любимые детьми 
машинки, и говорили: по одной раздай ре- 
бятам, одну оставь себе: А соль-то опыта 
‘в чем? Среди машинок одна была новень- 
кая, яркая, другие — похуже; Или, допу- 
стим, давали конфеты — одну’ большую, 
остальные маленькие. И что же? Ваня, 
етя, Оля неизменно лучшую машинку, 
ую конфету брали себе. Эксперимен- 
говорил: 

— Как некрасиво! Хорошие дети так не 
делают! Надо то, что лучше, отдавать то- 


И вот, ельно, яркую машину, бӧль- 
‚шую конфету ребенок себе не берет, про- 
тягивает другому, 
__ Добились мы успеха? Ничего подобного! 
г Стоит экспериментатору, выдав игрушки, 
уйти из комнаты, как тот же Ваня или Петя 
ействовать по первоначальному. 
импульсу — лучшее берет себе. Вот вам 


Делает, на печке сидит, хитрость какую- 
нибудь придумает, и, глядь, у него уже 
и полцарства, и принцесса, и живет-пожи- 
вает, добро наживает, 


правильным лозунгом «Все лучшее — де- 
тям!». Ребенку нужно то, что ему нужно. 
В достатке, но не в избытке, Любите его, 
ласкайте его, кормите, одевайте удобно, 
гигиенично, красиво, но не суйте ему обя- 
зательно лучший кусок, да еще так, чтобы 
|| ОН знал, что это — лучший! Не стремитесь 
выполнить все его желания касательно 
одежды, игрушек, модных вещей! А то ведь 


воспитания, да еще с врожденными „хва- 

_тательными» наклонностями ему недолго 
„будет открыть самый короткий путь к удо- 
| влетворению потребностей; 
чить — отнял у другого! 


ЧИТЬ. 


‘мерную мягкость, 
мость, податливость? 


Перед тем, как устроить раздачу игрушек, 
детям рассказывали сказку. Брали знако- 
мого героя, например, Буратино. У Бурати- 
НО есть что-то, скажем, конфета, и он оста- 
вляет ее себе, не отдает Пьеро. У Пьеро 
нет ничего, он плачет, горюет, погибает, 
его бы можно спасти этой волшебной кон- 
фетой. И Буратино его спасает... 

Дети полны сочувствия, волнения. Им 
жалко Пьеро. И раздающий конфеты уже 
и в отсутствие воспитателя большую отда- 
ет другому. 

Этот опыт и другие подобные ярко по- 
казывают: воспитание нравственности 
должно идти через эмоции, а не через 
рассудок Надо не добиваться поступка, 
а воспитывать мотив. Делаю так, потому 
что хочу помочь другому, а не:потому, что- 
бы все видели, какой я хороший! 

— Недавно я с удивлением узнала из 
работ профессора Симонова, что даже 
У животных есть зачатки механизма сочув- 
ствия. Например, крыса и обезьяна начина- 
ют реже нажимать на рычаг, выдающий 
пищу, если это нажатие вызывает болевое 
раздражение другой крысы или обезьяны, 
Значит, у человека тем более можно со- 
здать такие механизмы? 

— Если начинать эту работу с самого 
раннего детства. И пробиваться именно 
к эмоциям, к чувствительности. 

Я придаю большое значение сказкам, — 
недаром человечество их складывало. 
Именно через сказки, через образ, легче 
включать и вырабатывать те физиологиче- 
ские механизмы сопереживания, сострада- 
ния, которые лежат в основе нравствен- 
ности. 

Впрочем, — да не разгневаются на меня 
фольклористы,— я считаю полезными не 
все сказки, Не нравятся мне сюжеты типа 
про Иванушку-дурачка, где герой ничего не 


Рискну сказать больше: я не считаю 


нравственного заряда, без трудового 


захотел полу- 


‚ — Итак, жестокость возможно смяг-. 
А возможно ли «ужесточить» чрез 
эмоциональную рани» · 


но. В принципе. Но тогда 


чертами только энергию, напористость, де- 
ловую хватку. Вот это — герой, это — 
маяк! Ну, а просто добрый человек, кото- 
рый, как говорится, и мухи не обидит,— 
разве он не нужен обществу? Разве свет 
доброты, исходящий от него, тоже не мо- 
жет быть кому-то маяком? 

Люди нужны разные. В их разности — 
залог дальнейшего движения. В одинако- 
вости всех, в подогнанности под один стан- 
дарт — гибель 

— А ведь примерно в 60-е годы было 
популярно утверждение, что все люди оди- 
Наково талантливы и надо только разви- 
вать их таланты: 

— Думаю, что это «нас возвышающий 
обман». Красивая неправда... Изучая инди- 
видуальность, я видел огромные отличия. 
По некоторым параметрам, скажем, по ра- 
ботоспособности, люди могут отличаться 
друг от друга — в условных единицах — 


В 12 раз! Да и больше, наверное... 

Другое дело, что мы до сих пор мало 
ценим таланты, мало их ищем, плохо песту- 
ем. Некоторые ведь считают чуть ли не 
социальной несправедливостью то, что 
у нас есть специальные языковые, матема- 
тические, художественные школы. А их 
число нужно увеличивать. Талантливый 
спасет и бедного, и глупого! Чем больше 
людей подымется на вершины нравствен- 
ности и интеллектуального совершенства, 
тем меньше будет оставаться внизу — 
в школах для умственно отсталых, в коло- 
ниях для преступников, в домах инва- 
лидов. 

У нас в стране есть уникальный опыт — 
я имею в виду обучение слепоглухонемых. 


"Представляете себе — ребенок с самого 


рождения не видит, не слышит, не гово- 
рит? Все каналы познания закрыты. Духов- 
ная смерть. Остается только осязание. 
И опираясь на этот единственный путь 
к мозгу, талантливейший ученый, профес- 
сор И.А. Соколянский разрабатывает си- 
стемуѓобучения. Да где там обучения! Вы- 
сокого интеллектуального развития этих 
обреченных детей. Одна из первых учениц 
Соколянского, слепоглухонемая Олыга 
Скороходова, стала писательницей. Мно- 
гие ученики — последователями и продол- 
жателями дела самого Соколянского. 
Талантливые придумают новые техни- 
ческие средства, новые лекарства, новые 
методы обучения. Талантливые, нрав- 
ственно чистые будут тянуть отставших за. 
собой, подымать наверх! — 
— Ну, Владимир Михайлович, вы ри- 
суете просто идиллию. Скоро ли она на- 
ступит? Еура, И 
= Боюсь, что не ск к 
ро. И все-таки я оптим 
уже сегодня, сейчас каж; 
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м ПРОСИЛИ РАССКАЗАТЬ 


з первой статьи, 
ованной в 

№ 12 «Здоровья» за 

1989 год, вы узнали 

о полезных свой- 

ствах, химическом 

составе меда, усло- 
виях его хранения. Сегодня речь 
пойдет о том, как использовать 
этот ценный продукт в качестве 
лечебного средства в домашних 
условиях. 

Народная медицина широко 
рекомендует настои, отвары, 
соки растений и плодов для ле- 
чения различных воспалитель- 
ных заболеваний, грибковых по- 
ражений кожи, угрей, себореи, 
потливости. Вполне допустимо 
сочетать продукты пчеловодства 
с веществами растительного про- 

исхождения. 
Многие, наверное, слышали 
© таком средстве от кашля, как 


М. М. ФРЕНКЕЛЬ, 


кандидат медицинских наук 
Рисунок А. ВОВИКОВОЙ 


и кипятите на слабом огне не 
более 10 минут, остудите, раз- 
режьте пополам и выжмите сок 
в стакан емкостью 200 граммов. 
К соку лимона добавьте 2 столо- 
вые ложки глицерина для вну- 
треннего пользования, до краев 
стакана налейте мед и все тща- 
тельно перемешайте. При силь- 
ном и частом кашле принимай- 
те по 2 чайные ложки смеси 
З раза в день перед едой, а так- 
же на ночь. Если кашель силь- 
ный, но редкий и сухой, прини- 
майте по чайной ложке смеси до 
и после завтрака, обеда, ужина 
и обязательно перед сном. Такой 
сироп с удовольствием пьют 
и маленькие дети: начиная 
с года им можно давать по чай- 
ной ложке смеси перед едой — 
3 раза в день и на ночь. 
Для грудных детей народная 
медицина предлагает такой спо- 


аата 


= 


ЖЕТА 


гает такое лечение детям с раз- 
росшимися аденоидами в носо- 
глотке. Понятно, что эти капли 
не избавляют ребенка от аде- 
ноидов, но до решения вопроса 
о хирургическом вмешательстве 
значительно улучшают носовое 
дыхание, временно прекращают 
выделение слизи из носа. 

Для лечения экземы, ожогов, 
язв, воспалившихся угрей, пио- 
дермии и болезненных мозолей 
народная медицина издавна с ус- 
пехом применяет сок свежего 
картофеля. Добавление меда 
к этому соку многократно усили- 
вает его противовоспалительные 
свойства, Смесь готовят так; 
тщательно вымытый и очищен- 
ный сырой картофель натрите на 
мелкой терке. К 100 граммам 
картофельной кашицы добавьте 
чайную ложку меда и все пере- 
мешайте. Полученную смесь на- 
несите на марлевую салфетку 
слоем не менее 1 сантиметра, 
приложите к пораженному уча- 
стку кожи и зафиксируйте бин- 
том. Через 2 часа повязку сни- 
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редька с медом. Готовить его соб избавления от кашля: к чай- 


‚ Следует так: в верхней широкой 
° Ки сделайте углубление с таким 
расчетом, чтобы в него вошли 
2 столовые ложки жидкого 
меда. Редьку поместите в какой- 
либо сосуд в 


ной ложке меда добавьте 2 сто- 
ловые ложки семян аниса (они 
бывают в аптеке) и щепотку по- 
варенной соли. Все это залейте 
стаканом воды, доведите до ки- 
процедите. И давайте ре- 
бенку по чайной ложке каждые 
2 часа. По мере стихания кашля 


» 


жащие мед, нельзя давать 
м, страдающим диатезом. 

Если мед добавить к соку сы- 
Красной свеклы, получится 


морка: примерно вую ложку 
соедините с 2,5 чайной 
_ свекольног 
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МЕД... з донашней аптечке 


мите, осторожно удалите с по- 
верхности кожи шпателем или 
тупой стороной чисто вымытого 
ножа просочившуюся через мар- 
лю смесь. Такие повязки, можно 
в течение дня накладывать не- 
сколько раз. 

Огуречный сок и мед зареко- 
мендовали себя как одно из дей- 
ственных средств в комплексном 
лечении угрей: 3 столовые лож- 
ки измельченных огурцов залей- 
те стаканом крутого кипятка 
И настаивайте 2—3 часа. Затем 
массу процедите, отожмите оса- 
док и добавьте чайную ложку 
меда, размешав его до полного 
растворения, Ватным тампоном, _ 


смоченным в этой жидкости, 
можно протирать лицо после 


__ умывания, а можно смочить ко 
_ И подождать пока она высохнет 
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Спустя 30—40 минут лиц 

ет вымыть прохладной 
При угревой сыпи и се 

ном дерматите используют и 

стой шалфея с медом. Вот 

его готовят: столовую ложку 

ста шалфея залейте стакан 


кипятка и настаивайте в течени 
30—40 минут. Настой процедите 
добавьте половину чайной лож 
ки меда и все хорошо переме- 
шайте. Теплой смесью 2—3 раза 


в день делайте примочки. 


И еще один состав для при- 
мочек при угревой сыпи, если 
кожа лица жирная. В стакане 
теплой кипяченой воды разме- 
шайте чайную ложку меда и чай- 
ную ложку настойки календулы 


(она продается в аптеках). 


Если у вас жирная себорея 
волосистой части головы, попро- 
буйте такой рецепт: к стакану 
отвара дубовой коры добавьте 
чайную ложку меда и все пере- 
мешайте. За час до мытья голо- 


вы втирайте эту смесь в корни 
волос. 

Для смягчения волос в до- 
машних условиях можно пригото- 
вить медовый шампунь. Делает- 
ся это так: 30 граммов аптечной 
ромашки залейте 100 граммами 
крутого кипятка и настаивайте 
в течение часа. Настой процеди 
те, добавьте десертную ложку 
меда и размешайте. Предвари 
тельно вымытые и слегка вытер 
тые полотенцем волосы обильно 
смочите. приготовленным шампу 
нем, а через 30—40 минут про- 
мойте волосы теплой водой без 
мыла. 

Тем, у кого волосы очень су- 
хие, такую процедуру можно де- 
лать не чаще одного раза 
в 10—12 дней, а при жирных во- 
лосах — раз в 6—7 дней. 

Укрепляет волосы и способ- 
ствует их росту смесь репчатого 
лука с медом. Натертый на круп- 
ной терке лук перемешайте с ме- 
дом (на 4 части луковой кашицы 
1 часть меда). Полученную. 
смесь вотрите в корни вымытых 
волос и обвяжите их махровым 
полотенцем. Через 30—40 минут 
промойте волосы теплой водой 
без мыла, 

Если волосы очень сухие 
И ломкие, к кашице лука с медом 
добавьте немного теплого олив 
кового, соевого или кукурузного 
масла и вотрите эту смесь в кор 
Ни волос за час до мытья. (На 
это время наденьте резиновук 
шапочку и обвяжите голову п 
лотенцем,) Вымойте волосы те 
ЛОЙ ВОДОЙ С МЫЛОМ Или шамп 
нем. Процедуры для укреплени 
волос взрослому человеку д 
статочно делать раз в 2—3 нед 
ли, детям старше года – г 
В 2 месяца. Предварительн 
Обязательно посоветуйтесь ‹ 
диатром, не повредит ли вашем 


_ ребенку такая процедура 
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еных друзей в наших кварти- 
жно встретить каланхое Де- 
Напслое Озаіогетопііапа). Слава 
свойствах этого растения рас- 
ась сравнительно недавно. Как 
Кивая ценность каланхое, народ 
0 “комнатным, или домашним, 
м» (рисунок 1). В зубцах по краям 
стьев образуется у него большое 


сточками и корешками 
родине — в юго-западной части 
Мадагаскар — каланхое растет на 
НЫХ почвах, Местное население ис- 
т свежие размятые листья для бы- 
рой остановки кровотечения, а сок — 
ри нарывах, различных кожных заболева- 
ЯХ. Сок и мякоть из листьев комнатной 
Бтуры также обладает хорошими анти- 
териальными и ранозаживляющими 
йствами. 
` Однако большего внимания заслужива- 
т каланхое перистое (Ка!апспое ріппаќит) 
Это многолетнее вечнозеленое травяни- 
стое растение семейства толстянковых, 
высотой 50—150 сантиметров, сизого цве- 
та (рисунок 2). Стебель прямой, мощный; 
деревенеющий у. основания. Листья на ко- 
ротких черешках, сочные и толстые, эл- 
липтические или яйцевидные, тупозубча- 
тые по краю. У зрелого растения они ста- 
новятся сложными, непарноперистыми, 
с 3—5 листочками, Цветки зеленовато- 
бело-розовые, собраны в верхушечное ме- 
тельчатое соцветие. 
Каланхое перистое произрастает глав- 
ным образом в тропиках и. субтропиках. 
Оно неприхотливо, Встречается на камени- 
стых почвах по. горным сухим склонам, на 
песчаных морских побережьях, на скали- 
стых берегах рек 
’ В. соке растения (выращенного и’на по- 
доконнике) обнаружены флавоноиды, не- 
значительное количество дубильных ве- 
ществ, витамин С, микро- и макроэлемен 
ний, магний, железо, кальций. 
Марганец, медь. Известно также, 
| ЧТО листья содержат полисахариды, орга- 
‚нические кислоты: яблочную; яумонную, 
‘щавелевую, уксусную, а также ферменты, 
из которых получают активные препараты; 
В.СССР каланхое перистое культивиру- 
ется. Для получения сока используют све- . 
жесрезанную, или хранившуюся не более 
7 суток в темном месте ‘при температуре 
плюс 1—10° зеленую массу (молодые оли- 
ственные побеги). Листья и стебли измель- 
чают, отжимают сок и держат в течение 
1-2 суток при температруре 4—10, филь: 
Труют, стерилизуют, консервируют и рас- 


р 
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—— => 


аита РЙ 


ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


/ 
Усе фасовывают во флаконы. Хранят при тем 


пературе не выше плюс 10° в течение 

В медицинской практике разрешены 
препараты из сока каланхое перистого, ко- 
торые обладают удивительным свойств 
исцелять раны кожи и слизистой различно- 
го происхождения. Сок и мазь каланхое 

обладают противовоспалительным дей- 

ствием, способствуют более быстрому очи- 
щению ран и язв от некротических тканей 
и быстрой эпителизации раневой и язвен 
ной поверхности. Применяют только как 
наружное средство 

В хирургической практике 
используют при гнойно-некроти 
цессах, для лечения трофических 
ни, пролежней, свищей, а также 
садке кожи, для подготовки ран к наложе- 
нию вторичных швов. Сок растения на 
широкое применение в комплексном л 
нии больных с трофическими, варик 
ми, посттромбофлебитическими, посттрав 
матическими язвами. В этих случаях на 
поверхность язвы накладывают 4 оев 
марли, обильно смоченных соком. Салфет- 
ка должна точно повторять контуры и раз- 
меры язвы. Для лечения гнойной инфекции 
(фурункулы, панариции, флегмоны, абсцес 
сы, инфицированные раны) используют 
мазь каланхое в сочетании с маслом зве- 
робоя 

Сок каланхое нашел применение и при 
лечении заболеваний пародонта. Аэро- 
зольная ингаляция соком снижает кровото- 
чивость десен, снимает ощущение зуда 

В акушерско-гинекологической практи- 
ке сок каланхое используют при лечении 
рані промежности, разрывов при родах 
эрозии шейки матки и эндоцервицитов, 
а также трещин сосков у кормящей матери. 
В последнем случае после каждого кор- 
мления на соски наносят пипеткой не- 
сколько капель сока каланхое или смазы- 
вают тонким слоем мази в течение 4—5 
дней. 

Если вы выращиваете каланхое Дегра- 
мона дома, то несложно сок приготовить 
самим: Аккуратно срежьте листья растения 
или его молодые побеги и поместите их на 
1—2 дня в холодильник. Затем измельчите 
массу, отожмите и профильтруйте сок. Те: 
перь он’ готов’ к употреблению. Однако 
В холодильнике его можно хранить не бо- 
лее 2 суток. 

Все препараты сока каланхое (приобр 
тенные в аптеке. ИЛИ полученные в дома 

„них усповиях) рекомендуется примен 
только © разрешения: лечащего вра 
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цветы своего сада, чтобы под 
черкнуть их красоту в ОДНОМ 
мом лучшем 

В Японии эту притчу расск 
зывают на первом уроке ик 
ны == тонкого, прекрасного, 
древнего ва. Ему 13 сто- 
летий. 13 столетий торжества 
красоты, изящества 
13 столетий согласия с окружаю- 
щей природой и совершенствова- 
ния, которое прекраснее, чем со- 
вершенство 

Пусть икебана войдет и в ваш 
дом. Искусство это общедоступ- 
но! Даже при скромном достатке 
оно позволит вам почувствовать 


итчу 
рек 

{ твенн 
шау итесь 

оду. И выразите в букете 

ту ве форм и развития, по- 
кажите утонченность и совер- 
о ее пиний. Самая скром- 
композиция из нескольких 

) листьев, невзрачных 
гляд полевых цве- 

все вокруг светлее 


праздничнее 


Попробуйте! И вы испытаете 
наслаждение от того. что сами 
сотворили чудо. Оно будет не 
только рядом с вами, но и внутри 
вас. Ведь выбор цветов, веток, 
пистьев, их расстановка зависит 
от вашей фантазии, вдохнове- 
ния. Даже используя одни и те 
же материалы, разные люди 
создадут разные аранжировки, 
вложат в них разные настроения, 
чувства, воспоминания 

Очень украшают композиции 
тугие бутоны. Японцы отдают им 


предпочтение перед раскрывши 
ми( ветами и листьями Ведь 
пока листья на ветке не распу 
стились, красоту стебля ничто не 
затеняет. И потом вы сможете 
наслаждаться, наблюдая. их по 
степенное раскрытие. Так пе 
ется в аранжировках непре- 
кращающийся рост, жизнеспо- 
собность и жизнелюбие всего 
живого. Так выражает пре- 
лесть недоговоренности, плени- 
тельность намека. Может быть 
стихи удивительного японского 
поэта Тамики Хара об этом же 
Невзначай на ветку взглянул 
И взгляд отвести не смог 
Вокруг как бы дымилась 
зелень — 
Тонкими струйками. 

Икебана строится на трех ос 
новных стеблях. Самый высокий 
и крепкий символизирует Небо 
Рядом с ним — стебель пониже, 
наклоненный в сторону от цен- 
тральной линии. Это символ Че- 
ловека. Третий стебель самый 
короткий. Поместите его немного 
впереди или в стороне от двух 
других стеблей. Он обозначает 


Землю и клонится 
противоположную 

ы можете д 
гие цветы, ветки 
вильная расстановка 


ное значение. 

Избегайте си 
повторение считают 
мастера. Истинная 
асимметрична 

Конечно, для того что 
ставить композицию по всем пра 
вилам икебаны, надо 
у. опытных мастеров 
аранжировкой принес 
рошее строение, состояниє 
шевного равно 

Ваш эмоциональ 
отказ от суетнс 
и доброжелательнс 
жающему миру, более глубокий 
философский взгляд на вещи — 
это ваше духовное, нравствен» 
ное здоровье, без которого 
может быть здоровья физич 
ского 

Так подарите себе и другим 
радость! 


ый настрой 
интер 


Ольга ШУСТОВА 


учиться 


ть к окру 


М 


БОГУСЛ 
ВЫЛЕГЖАНИНА 


С 


нивн 


В конце восьмого месяца длина плода достигает 40 сантиҷ 
метров и больше, а вес — 1600—1800 граммов. Плод почти 


точно «подогнан» к полости матки и располагается, как 
правило, головкой вниз 


СХЕМА КРОВООБРАЩЕНИЯ ПЛОДА 


боталлов 
проток 


легочная 
вена 


легочная 
артерия 


левое 
предсердие 
овальное 

окно 


правое 


предсердие 
нижняя аара 


полая 
вена 


левый 
желудоче 


правый 
желудочек 


9 сосуды 
пуповины - 


Через нижнюю полую 
кровь поступает в правое 
предсердие. Здесь к ней при 
соединяется венозная кров 
из верхней полой вены и к 
нарного синуса (на схеме они 
не показаны! 

7 всеи кро 
го предсердия 
вый желуд 
артерии н 
кие. Но поск 
да еще не выполня 
тельную функцию. вся 
им не нужна, и примерно 3 
ее сбрасывается через бота 
пов проток (выделен красным 
кругом) в аорту 

25% крови из 
предсердия через 
окно [выделено 6 
гом} поступает в левое 
сердие 

Овальное окно и бота 
проток функционируют т 
во внутриутробном пери 
После рождения 
в срок от нескольких ча 
3—5 суток боталлов пт 
закрывается, а ло 
пенно полностью зара 
Закрывается и овальное 

В левом предсег 
кровь. поступившая из 
го, смешивается с кг 
пришедшей по легочной в 
из легких Она пе 
в левый желудоч 
в аорту и через ее разве 
ния в сосуды организма 


Рисунок А. ЕВСЕ 


поперек 
й вверх (яго- 
лежание). При свое- 
бращении к врачу 
` случаях удается 
положение плода 
‘облегчить течение 


ток — в аорту. А оставшиеся 
25% крови поступают в левое 
предсердие. Не удивляйтесь: 
овальное отверстие, или окно, 
между правым и левым предсер- 
диями — одна из особенностей 
сердца плода. У новорожденного 
это отверстие закрывается 
и предсердия изолируются друг 
от друга. 

А пока в левом предсердии 
кровь, поступившая сюда из пра- 
вого, смешивается с кровью, вер- 


‚ нувшейся из легких. Затем она 


переходит в левый желудочек, 
из него в аорту, а отсюда — в со- 
суды организма. 

У плода ни в одном кровенос- 
ном сосуде нет чистой артери- 
альной крови; даже в артериаль- 
ной системе циркулирует смесь 
венозной крови и крови, насы- 
щенной кислородом. Лишь по пу- 
почной вене — от матери к пло- 
ду— идет только артериальная 
кровь. Поэтому состояние пледа 
во многом зависит от того, на- 
сколько насыщена кровь матери 
кислородом и другими ценными, 
жизненно необходимыми веще- 
ствами. Если 'по какой-либо при- 
чине кровь матри бедна кисло- 
родом, плод вынужден сидеть на 

‘кислородном. «пайке», 


а ———————— 


органы плода продолжают свое 
развитие, «оттачивают» форму 
и функции. Так, в печени идет 
интенсивное формирование до- 
лек. Клетки печени обретают 
строгий порядок расположения: 
укладываются рядами от пери- 
ферии к центру каждой дольки. 
Отлаживается кровоснабжение 
печени, и она все больше обрета- 
ет функции главной химической 
лаборатории организма. 

В поджелудочной железе 
внутрисекреторная, эндокрин- 
ная, часть уже давно работает 
и снабжает плод инсулином. 
А вот внешнесекреторная часть 
железы, которая должна выра- 
батывать компоненты панкреа- 
тического сока, продолжает раз- 
виваться: соединительная ткань 
постепенно замещается рабочи- 
ми клетками, закладываются се- 
креторные отделы и выводные 
протоки, по которым сок будет 
поступать в кишечник. Даже 
к моменту рождения этот про- 
цесс не будет завершен, и в пер- 
вые несколько месяцев после 
появления ребенка на свет под- 
желудочная железа еще будет 
совершенствоваться. Как, впро- 
чем, и все органы пищеваритель- 
ной системы. 

В легких заканчивается за- 
кладка альвеол — дыхательных 
пузырьков, ответственных за га- 


ме 


ЖИЗНЬ ДО РОЖДЕНИЯ 


зообмен. Сурфактант, 0. котором 
упоминалось в предыдущей ста- 
тье, теперь покрывает практиче- 
ски каждую альвеолу, а это ука- 
зывает на функциональную зре- 
лость легких. Да и дыхательный 
центр к этому времени способен 
обеспечить важнейшую функ: 
цию — дыхание. 

Очень заметно растет голов- 
ка плода, достигая 60% разме- 
ров головы взрослого человека. 
А головной мозг по своему объе- 
му равен теперь одной четвертой 
массы мозга взрослого человека, 
в то время как все другие органы 
достигают только 1/20 части от 
СВОИХ «взрослых» размеров. 

Благодаря тому, что интенсив- 
но накапливается подкожная 
жировая клетчатка, кожица раз- 
глаживается и морщины исчеза- 
ют. Ее цвет от красного все 
больше меняется в сторону розо- 
вого. Первичных волосиков, как 
правило, уже нет, а первородная 
смазка сохраняется. 

Восьмимесячный плод жизне- 
способен. Но все-таки лучше ро- 
диться в срок, чем досрочно. По- 
этому на этих заключительных 
этапах беременности будьте 
к себе предельно внимательны 
и выполняйте все рекомендации, 
которые дают вам врачи жен- 
ской консультации. 
Симферополь 


ВНИМАНИЮ ПРЕДПРИЯТИЙ И КОО- 
ПЕРАТИВОВ, ВЫПУСКАЮЩИХ ТОВАРЫ 
ДЛЯ НАСЕЛЕНИЯ, А ТАКЖЕ „ПРЕД. 
ПРИЯТИЙ, УЧРЕЖДЕНИЙ И 
ТИВОВ МЕДИКО-ТЕХНИЧЕ 
ДИКО-ОЗДОРОВИТЕЛЬНЫХ 

Журнал «Здоровье» пр 


публикации рекламну. 
ную и текстовую ин: 
объема 96 изу 


НЧ": 


мото анта, 


Т. А ЯППО, 
кандидат медицинских наук 


канский диетолог Х. Шелтон, актив- 

ный сторонник лечебного голодания. 
Что он имел в виду, понять нетрудно; пе- 
риодическое воздержание от пищи живот- 
ные переносят легко. Более того, оно по- 
могает им справляться с болезнями и даже 
продлевает существование, Известно, что 
у того же волка, если его кормят регуляр- 
но, продолжительность жизни сокращает- 
ся на треть. 

Уже древним было известно положи- 
тельное влияние кратковременного голо-, 
дания и на организм человека. До наших 
дней дошли многочисленные свидетель- 
ства применения этого метода для борьбы 
с болезнями и укрепления здоровья 
в Древней Греции, Индии, Египте и других 
странах, 

На протяжении многих веков люди ви- 
дели в кратковременном голодании не 
только способ восстановления здоровья, 
но и путь к духовному, нравственному очи- 
Щению, о чем свидетельствуют предусмо- 
тренные религией посты, говение. Знаме- 
нитый Пифагор посвящал учеников в тай- 
ны своей философии только после того, 
как они проходили курс голодания. 

И в наши дни многие врачи являются 
убежденными приверженцами этого мето- 
да. В США его неутомимым пропаганди- 
стом более 50 лет был врач-диетолог, ав- 
тор известной книги «Чудо голодания» 
Поль Брэгг. Он широко применял курсы 
голодания для лечения разных заболева- 
ний и сам строго соблюдал выбранную для 
себя программу: 24-часовое голодание раз 


Э" сказал однажды видный амери- 


в неделю и 7—10-дневное — 3—4 раза 
в год. В 85 лет Брэгг был подвижным, 
худощавым человеком, любил танцевать, 
много ездил верхом на лошади, ходил 
в горы. «Наблюдая голодание более 50 
лет, я видел, что оно творит чудеса. Это не 
только старейшее из всех средств борьбы 
с недугами, но и лучшее...» — писал Брэгг 
в своей знаменитой книге, 

В. нашей стране профессор Юрий Сер- 
геевич Николаев долгие годы добивался 
признания лечебного голодания, или, как 
еще называют этот метод, разгрузочно- 
диетической терапии (РДТ). Он настойчиво 
внедрял РДТ в лечебную практику, несмо- 
тря на то что отношение части врачей 
к этому методу до сегодняшнего дня оста- 
ется недоверчивым, а порой ироничным, 

Надо сказать, никакой другой метод ле- 
чения не вызывал, пожалуй, столь разно- 
речивого к себе отношения. Велись посто- 
янные споры между ярыми его сторонника- 
ми и непреклонными противниками. Где же 
истина? 

Чтобы сформулировать ее, отбросив 
и чрезмерную увлеченность и полное пре- 
небрежение этим методом, назрела необ- 
ходимость оценить его с научных позиций, 
не ограничиваясь накопленным эмпириче- 
ским материалом. С этой целью на протя- 
жении почти трех лет в Институте питания 
АМН СССР, в Институте психиатрии Мин- 
здрава РСФСР, во Всесоюзном НИИ пуль- 
монологии Минздрава СССР, а также в не- 
которых других научных и практических 
лечебных учреждениях проводились фун- 
даментальные клинико-лабораторные ис- 
следования. Требовалось на современном 
научном уровне выяснить, механизм дей- 
ствия лечебного голодания, определить 
показания к нему и противопоказания, оп- 
тимальные сроки терапии. 

И вот в конце прошлого года состоя- 
лась первая в стране Всесоюзная научно- 
практическая конференция по проблеме 
РДТ, где выступили и ученые, сообщившие 
результаты своих исследований, и практи- 
ческие врачи из Москвы, Ленинграда, Мин- 
ска, Ужгорода, Тернополя, Кривого Рога, 
Ростова-на-Дону, Майкопа и других го- 
родов. 

Каковы же основные выводы конфе- 
ренции? Лечебное голодание — один из 


ГОЛОДНЫЙ Волк 


видов так называемой эфферентно; 
Цины, занимающейся очищение» 
ма, удалением из него всег 
лезнетворного. Это делают 
чегонных, рвотных, слабительнь 

А в последнее время эфферентна 
цина обогатилась и такими мощ 
ременными методами, как гем 
модиализ, плазмацитаферез и 
другими, очищающими кровь 
мельчайшие клетки тканей его органи 
Подобную очистку производят по жу 
ным показаниям в лечебных учрежден 


используя самую современную меди 

скую технику, Природа же наделила ор 
низм способностью освобождаться о 
вредных конечных продуктов обмена ве 
ществ самостоятельно — через почки, ки 
шечник, кожу, легкие. Такое очищение осо 
бенно интенсивно происходит во время го 
лодания. 

Выступая на конференции, академик 
АМН СССР О. К. Гаврилов назвал голода- 
ние метаболической (метаболизм — обмен 
веществ) ампутацией без ножа, выполняе- 
мой самой природой четко и точно. Иными 
словами, кратковременное голодание мож- 
но считать оптимальным методом самоочи- 
щения организма. 

Кстати, следует подчеркнуть, что, по- 
скольку в этот период огромная функцио- 
нальная нагрузка приходится на почки, 
страдающим заболеваниями этого органа 
лечебное голодание противопоказано. 
Здесь же уместно предостеречь от приме- 
нения голодания и тех, кто болен любыми 
острыми воспалительными, а также остры- 
ми и хроническими инфекционными забо- 
леваниями, болезнями крови, диабетом 
злокачественными новообразованиями, бо- 
лезнями печени и щитовидной железы 
В то же время есть области медицины 


где голодание, умело используемое врачом 


в комплексном лечении больных, мо? 
приносить им немалую пользу. Речь и 
о тех, кто страдает некоторыми нервно- 
психическими заболеваниями, бронхиале 
ной астмой, пищевой аллергией. 

Чем это объясняется? Как показал 
экспериментальные работы, во время гол 
дания, кроме очищения организма от ко 
нечных продуктов обмена, происходит 
и благоприятная функциональная пере 
стройка центральной и вегетативной нер 
вной системы. Это обусловлено тем, ч7 
возбуждение центра голодания и цент?“ 
насыщения в период выхода из голода 
распространяется на кору головного ' 
Таким образом, как рассказал на * 
ренции профессор Ю. И. Полищук, при. 
хических заболеваниях в основе лечебно". 
действия РДТ лежит психостимулируют” . 
И сопряженный с ним антидепрессивне" 
эффект. Вот почему особенно благоприят 
на разгрузочно-диетическая терапия А” 
больных, находящихся в депрессивном °” 
стоянии, испытывающих подавленност 


апатию, вялость, затормо- 
Спучаях речь идет 
я, которые больным про- 
арах. 
т весьма положительное 
‚ У кого отмечаются повы- 
пяемость, рассеянность, сни- 
ОСПОСОбности. В этих случаях 
КО ИСКЛЮЧИТЬ психоэмо- 
регрузки, упорядочить ре- 
отдыха и сна, но и проводить 
_ Условиях раз в неделю 24- 


о вас не обсуждать вашу 
одания со своими дру- 
С никами и знакомыми. 
- сугубо личное дело каж- 


ового голодания самой 
пищей должен быть салат 
}ртой моркови и нарезан- 
н будет действовать в ки- 
о веник. За салатом 
вать блюдо из вареных 
ните: не следует прерывать 

ой пищей, как мясо, моло- 
о, рыба, а также орехи 


есь о работе кишечника. 
ия голодания он начнет 
ь свои функции, поэто- 
не о работе кишечника, 
ощущении всего вашего 


о закончится и вы 
орошо сбалансированную 
‚ влажности и вязкости, ваш 
будет действовать более есте- 


чем когда-либо». 


П. Брэгг 
Из книги «Чудо голодания» 


е курсы голодания. Они позволяют 

я от вялости, усталости, общего 
огания, сниженного психофизическо- 
уса или, наоборот, повышенной в0з- 
ости, выравнивают эмоциональный 


к показали наблюдения ученых, в ча- 
ва А.Н. Кокооова, каре 
дицинских наук С. Г. Осинина, х 

ро а озультаты дает РДТ в комплекс- 


лечении больных бронхиальной 
Ў а Бо голодания больные осво- 
жд. от пневмококков, которые 


создаю заболева- 


ко ы РДТ больным 
ре 
ормам бронхиальной астмы 


страдающих ишеми 
Ца, в том числе 
гипертонической б 
Опорно-двигатель 
дения члена-кор 
М. А. Самсонова, 


ческой болезнью серд- 
стенокардией, а также 
олезнью, заболеваниями 
ного аппарата, то наблю- 
респондента АМН СССР 
доктора медицинских 
м А. Мещеряковой, кандидатов ме- 
цинских наук Г.Р. Покровской и 
О. А. Плотниковой показали: РДТ не имеет 
я преимуществ по сравнению 
ми диетами, разработанными 
В клинике Института питания АМН СССР, 
однако она этим больным не противопока- 
зана. 

Возник, конечно, и всех интересующий 
вопрос о возможности использования ле- 
чебного голодания для борьбы с ожирени- 
ем. Результаты исследований сотрудников 
Института питания АМН СССР однознач- 
ны: это нецелесообразно! За то время, 
пока больной соблюдает в стационаре или 
дома низкокалорийную диету, у него посте- 
пенно вырабатывается стереотип, он мо- 
жет соблюдать такую диету долгое время 
и худеть постепенно, равномерно, без вре- 
да для здоровья. После полного голодания 
пациент «срывается», буквально набрасы- 
вается на еду. К тому же многолетний опыт 
свидетельствует: когда после достаточно 
длительного воздержания от пищи чело- 
век «выходит» из голодания, то чрезвы- 
чайно активизируется работа пищевари- 
тельной системы, стимулируется, в частно- 
сти, выделение ферментных, пищевари- 
тельных соков. А это заставляет человека 
есть даже больше, чем он ел до РДТ. 
В результате масса тела быстро восстана- 
вливается. 

Если подвести общий итог, он сводится 
к следующему. Метод голодания приводит 
к самоочищению организма, вызывает бла- 
гоприятные изменения во многих системах, 
в том числе центральной нервной, вегета- 
тивной, эндокринной, иммунной. Благодаря 
этому его с успехом можно применять для 
лечения некоторых заболеваний. Делать 
это следует только в условиях стационара, 
под контролем врача, чтобы избежать тя 
желых осложнений, требующих срочного 
медицинского, порой даже хирургического 
вмешательства, например, при внезапном 
кровотечении у страдающих язвенной бо- 
лезнью. 


тр 2 
лЕЦРБИОго 
ГОЛОДАНИЯ Г | 


„Можно сделать и еще один немаловаж- 
НЫЙ ВЫВОД: в нашей стране открылась пер- 
а Е метода лечебного го- 

_ практику многих медицинских 
учреждений. Подготовлены методические 
указания к применению РДТ. И, что осо- 
бенно важно, выступивший на конферен- 
Ции начальник Главного управления орга: 
низации медицинской помощи Минздрава 
СССР В. И. Калинин гарантировал поддер- 
жку этого метода Минздравом СССР. Он 
и сам лично активный сторонник РДТ 

Что касается однодневного голодания, 
его можно проводить дома, но предвари- 
тельно посоветовавшись с врачом, чтобы 
выяснить, нет ли для этого противопо- 
казаний. 

Поскольку во время голодания, как уже 
говорилось, большая нагрузка приходится 
на почки, в этот день надо пить, сколько 
хочется, не ограничивая себя. Если и нет 
жажды, следует выпить не менее 1,5—2 
литров воды. Какой? Брэгг настаивал на 
дистиллированной. Наши специалисты так 
не считают, можно пить и кипяченую, а за- 
тем осажденную воду, и чай, и минераль- 
ную щелочную воду. Однодневное голода- 
ние проводят в любой день недели: и в ра- 
бочий, и в выходной, — когда удобнее его 
организовать. Лекарства в этот день лучше 
не принимать, кроме тех, которые необхо- 
димы по жизненным показаниям, напри- 
мер, нитроглицерин во время приступа сте- 
нокардии. 

Если же голодание вызовет какие-либо 
неприятные ощущения, плохое самочув- 
ствие, необходимо обратиться к врачу- 


Рисунки К. МОШКИНА 


и напрасной тревоге... 


рождается истина. 


предложений! 


на Федоровна ПАНКОВА. 


отя собеседники у меня за- 
очные, мне кажется, что 
я с ними давно знакома, по- 
тому что в больнице каждый 
день вижусь с мамами часто бо- 
леющих детей. 
Итак, почему ваш ребенок бо- 
леет часто? 


Если мы с вами захотим до- 
искиваться коренных причин, то 
придется нам говорить не о де- 
тях, а о мамах... Если женщина 
здорова, если беременность про- 
текала спокойно, ребенок скорее 
всего родится здоровым и спо- 
койным. Если же у нее есть ка- 
кие-нибудь хронические заболе- 
вания, если во время беременно- 
сти ‘она перенесла, допустим, 
грипп или у нее был поздний то- 
ксикоз, ребенок родится ослаб- 
ленным. А инфекции и особенно 
респираторные заболевания 
угрожают прежде всего ослаб- 

„ленным детям. 

Согласна: что было, того не 
изменишь. Что делать теперь? 
На этот вопрос я отвечу снова: 
мамы, последите за своим здо- 
ровьем! о 

о Тех, кто страдает хрониче- 
ским  тонзилли гайморитом, 
у кого бывают часто ангины, на- 
| стоятельно прошу: идите к ото- 

риноларингологу! Буквально зав- 


ноглобу; 


Родился ребенок, и с этого момента для семьи уже нет более 
волнующей проблемы, чем его здоровье. Сколько советов вы- 
сяушивают молодые родители, как горячо обсуждают все тонко- 
сти ухода за малышом, как мечутся в обоснованной, а подчас 


Уважаемые мамы и папы! Редакция готова вам помочь. При- 
глашаем вас в родительский клуб. Здесь с вами побеседуют 
специалисты, здесь можно будет поделиться собственным опы- 
том и узнать об опыте других семей, получить необходимую 
справку, обсудить традиционные и нетрадиционные методы за- 
каливания. Можно будет и поспорить, а в спорах, как известно, 


Мы очень хотим, чтобы клуб объединил усилия родителей, 
детских врачей, педагогов, психологов, юристов — всех, кому 
дороги здоровье и благополучие ребенка. Ждем писем, вопросов, 


Сегодняшнее заседание ведет старший научный сотрудник 
Института педиатрии и детской хирургии Минздрава РСФСР Гали- 


вас. Вы-то к своей хронической 
инфекции привыкли, приспособи- 
лись. А для малыша она опасна. 

Ну а самого ребенка, конеч- 
но, надо закалять. И буквально 
с первых недель жизни. Я не 
буду вас уверять, что это просто 
и легко. Нет, закаливание требу- 


БЕЗ КОНЦА... 


ет большого терпения, методич- 
ности, аккуратности. Но зато ре- 
зультаты несомненны: закален- 
ные дети болеют в 3—4 раза 
реже, чем незакаленные. 

Когда я, однажды беседуя 
с родителями, рассказывала обо 
всем этом, меня, можно сказать, 
поймали на слове: вы, мол, гово- 
рите, что ОРВИ — это инфекция. 
Так при чем здесь закаливание? 

Действительно, надо помнить 
о том, что ОРВИ заразны, и обе- 
регать ребенка от контакта 
с больными. Но при всей вашей 
осторожности его встреча с ви- 
русом неизбежна, особенно по- 
сле года, когда расширятся кон- 
такты с внешним миром, И бла- 
гая роль закаливания как раз 
в том и состоит, что оно готовит 
организм к этой встрече, делает 
его более стойким. 

Под воздействием, например, 
влажных обтираний, обливаний 
и других водных процедур акти- 
визируется ‚работа желез вну- 
тренней секреции, повышается 
выброс гормонов, участвующих 
в защите’от инфекции, Возраста, 
ет и выработка специфических 
защитных ‘соединений — имму- 
Все мышцы, все 


$ 


органы начинают получать боль- 
ше кислорода. Более интенсив- 
ным становится обмен веществ.. 

Это одна сторона дела; а дру- 
гая состоит в тренировке меха- 
низмов терморегуляции. Разве 
убережешь ребенка от случайно- 
го сквозняка, от резкого измене- 
ния погоды, разве уследишь, что- 
бы он не взял в руки снега, не 
выпил холодной воды? Но зака- 
ленному все это не страшно; его 
терморегулирующие механизмы 
сработают быстро и точно, орга- 


низм не потеряет много тепла. 

А сильная потеря тепла — 
дело серьезное. Даже опасное. 
Переохлаждение-то как раз и ак- 
тивизирует болезнетворные бак- 
терии, вирусы. Потому и происхо- 
дит то, что мы видим в повсед- 
невной жизни: простыл ребе- 
нок — и заболел. 

А вот еще одна, менее оче- 
видная причина частых ОРВИ — 
табачный дым! Во всем мире 
врачи сделали совершенно од- 
нозначное наблюдение: в се- 
мьях, где курят родители, у де- 
тей чаще развиваются болезни 
органов дыхания. 

Приведу пример, взятый бук- 
вально из моей повседневной 
практики. Захожу в бокс, где ле- 
жит с мамой шестимесячный ма- 


_ лыш. Его хриплое, шумное дыха- 


ние слышу уже с порога. Это’ 


А ‘очередной спазм бронхов, типич- 


У 
ЗЕЕ 
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х. 
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ное проявление об 
бронхита. Ясно, как не 
такому малышу свежи; 
А в боксе, чувствую пах, 
баком 

Мы уже: замеча 
мама устраивает 
ры» во время пр 
ребенка на руках. Жаль мі 
го малыша! Пока его ма 
бросит курить, он 
рестанет, потому 
дым — сильнейший 
тель для бронхов. Две 


ны затяжки — и такому ребенку 
обеспечен бронхоспазм 

Наши доводы и уговоры на 
маму не особенно подействова- 
ли, у нее был свой довод: ‹ 
ший ребенок здоров. а она 
и в его присутствии всегда к 
рипа. 

Но дети-то разные! Сейчас 
мы буквально с каждым годом 
видим все больше и больше де 
тей, страдающих повышенной 
чувствительностью не только 
к ряду продуктов — наприме! 
к яйцам, цитрусовым, меду 
коладу,—. но и ко многим 3 П 
хам. 

Потому я и советую 
рожностью относиться к н 
рым «бабушкиным» сред 
которые, казалось бы > 
дали себя многовековым 01° 
том. Когда-то они действитель 
но были хороши, а сегодня порои 


авить их иному 
‚две-три минуты 
я одышка, на- 
‚ То же самое 
і во время ванны 
— например, 


‘больнице совер- 
пользоваться 


Когда надо облег- 

ь, применяем горячие 
ьким детям — нож- 

им, умеющим си- 
ручные. Ставим перед 
| наливаем 


КУК зк узы 
ЗК зоною 
з ква 


Попробуйте сделать Клизму с во- 
ДОЙ, постоявшей с полчаса в хо- 
Лодильнике, ве температура бу- 
Дет примерно 10—12° Все это 
процедуры вполне безопасные 
ОНИ Помогают снизить температу: 
ру примерно на градус. 
последнее время можно ус- 
лышать и такой совет: при на- 
чавшемся ОРВИ или даже пнев- 
МОНИИ поставьте ребенка под хо- 
ЛОДНЫЙ душ, облейте из ведра 
холодной водой. Вот против это- 
ГО я возражаю категорически! 


Резкое охлаждение может ухуд- 
шить состояние ребенка, вы- 
звать осложнения, например, 
отит или даже нефрит. 

Я убежденный сторонник 
закаливания, но и такой же убе- 
жденный противник крайностей. 
Очень приветствую, например, 
занятия плаванием в домашней 
ванне или в бассейне поликлини- 


' ки. Но как ни полезна вода, сре- 


обитания человека все-таки 
ав земля. И если ребенка 


М пытаются превратить в водопла- 


вающее существо, ничего хоро- 
шего из этого получиться не 


может. 


Вот недавно мы буквально 


чудом спасли двухмесячного ма- 


лыша. Мама родила его в ванне. 


- Сразу после родов поехала с ним 


к морю, жила в палатке, часами 


вместе с ним оставалась в воде, . 


‘даже кормила, не выходя на бе- 


рег. У ребенка начались понос, 
рвота, кашель, а она все счита- 
ла, что лечить его не надо, что 
У рожденного в воде какая-то 
особая сопротивляемость, Ребе- 
нок погибал, был близок к отеку 
легких... 

С точки зрения физиологии 
подобные экстремальные мето- 
Ды закаливания не оправданы. 
Мне кажется, что У них есть 
и нравственный аспект. Каждый 
человок имеет право на риск. Но 
рисковать допустимо собой, а не 
другим человеком, тем более 
ребенком. 

Впрочем, крайности закали- 
вания надо, вероятно, обсудить 
особо. А сейчас отвечу на вопро- 
сы, которые родители задали 
в своих письмах. 


Супруги Родионовы из Хаба- 
ровска пишут: «Мы всегда слы- 
шим и читаем, что до прихода 
врача не надо давать ребенку 
никаких лекарств. Но ведь часто 
так бывает: ребенок заболел 
с вечера, ночь с ним промучишь- 
ся, утром вызываешь врача, а он 
приходит только к вечеру. Не- 
ужели все это время пассивно 
ждать?» 

Вопрос резонный. Но могу 
сказать, что при ОРВИ общее со- 
стояние ребенка обычно не бы- 
вает тяжелым и скорее всего ле- 
карства ему вообще не понадо- 
бятся. Как средство первой по- 
мощи можно начать сразу же да- 
вать аскорбиновую кислоту: она 
повышает сопротивляемость и, 
по некоторым данным, лрепят- 
ствует размножению вируса. Ма- 
лышу до года — по 0,1 грамма 
три раза в день, детям старше 
года — по 0,3 грамма два раза 
в день. В первые сутки очень 
хороший эффект дает интерфе- 
рон. Советую сделать его более 
концентрированным, добавив пи- 
петкой в ампулу сухого вещества 
половину чайной ложки кипяче- 
ной воды. Закапывать надо по 
2—3 капли в каждую ноздрю 
с интервалами в 2—2,5 часа. 


В нескольких письмах задан 
один и тот же, несколько ирони- 
чески звучащий вопрос; «Есть ли 
какие-нибудь новые средства 
для лечения насморка. Или ме- 
дицина вообще бороться с на- 
сморком не умеет?» В 

Что ж, надо. признаться, что 


` насморк действительно не очень 


Средство, особенно подходящее 
для тех случаев, когда нос зало. 
жен, а выделений мало: это пое: 
парат пеллоидин, представляю. 
ЩИЙ собой вытяжку из морских 
грязей. Его подогревают и д22- 
три раза в день закапывают 
в каждую ноздрю по полной пи- 
петке, положив ребенка на бок. 
После этого слизь легко отходит 

Впрочем, такое же действие ока- 
зывает теплая, слегка подсолен- 
ная вода. 


Молодая мама Ирина Соколо- 
ва из Харькова спрашивает: «Ма- 
ленький ребенок не умеет от- 
кашляться. Как ему помочь?» 

Сделайте ему несколько раз 
в день, ноне после еды, дренаж- 
ный массаж, то есть положите 
поперек своих колен (животом 
вниз) так, чтобы грудь и голова 
свешивались вниз, и сложенной 
в щепоть рукой постукивайте по 
бокам и спине. После этого он 
легко отхаркивает мокроту. Для 
старших детей можно предло- 
жить дренажное «акробатиче- 
ское» упражнение: пусть походит | з 
на руках — а вы, конечно, помо- | % 
гаете ему, держа за ноги 


аа шы 


Вопрос задает бабушка Ири- 
на Сергеевна Иванова, москвич- 
ка: «Врачи-гомеопаты предлага- 
ют свои средства против всяче- 
ских простуд. Как на них смотрят 
аллопаты? Хорошие ли это ле- 
карства?» . 

Как раз недавно в одной из 
московских детских клиник ра- 
ботала группа гомеопатов. Кол- 
леги-аллопаты пришли к выводу. 
что их методы могут принести 
пользу, особенно в самом начале 
заболевания и в период долечи- 
вания. 

Заканчивая наш разговор, 
я бы хотела сказать, что «хоро- 
шее лекарство» — понятие отно- 
сительное, особенно когда речь 
идет о больном ребенке: то, что 
прекрасно помогает одному. мо- 
жет не оказывать действия на 
другого, а третьему даже повре- 
дить. Потому врачи так настой: 


с врачом — без его помощи вам 
не обойтись. Но и врачу нужна 
ваша помощь — кто, как не мать, 
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боливания, в том числе такой 
эффективный, как интерлега- 
ментарный (лекарство вводится 
под давлением специальным од- 
норазовым шприцем-автоматом 
в связку зуба). А в качестве 
пломбировочного материала мы 
используем самые прочные мате- 
риалы. 

У нас консультируют опыт- 
ные специалисты — кандидаты 
медицинских наук. Содружество 
с учеными и огромная потреб- 
ность в квалифицированных сто- 


Два года назад спонсором 


шего кооператива стало одно из 
крупных московских предпри- 
ятий — фирма Туполева, Ее кол- 


наилучшего качества. И мы это 
гарантируем! 

Наши врачи применяют са- 
мые современные методы при 
изготовлении зубных протезов из 
металлокерамики, фарфора, ме- 
таллопластика. Широко пользу- 
емся, например, 


го металла полностью избавляет 
пациентов от явлений гальваниз- 
ма, случающегося из-за нали- 
Чия разных металлов в полости 
рта; 


страны подтолкнули нас к орга- 
низации. курсов усовершенство- 
вания на базе «Стоматолога» 
для врачей и зубных техников, 
которые хотят овладеть совре- 
менными методами протезиро- 
вания. Как будут работать эти 
курсы? 

Врач или техник приедет 
к нам на месяц. Мы ему гаранти- 
руем проживание в гостинице 
или частном секторе, которое он 
сам оплачивает. Теоретическую 
часть обучения обеспечат прело- 
даватели факультета усовер- 
шенствования стоматологов Все- 
Союзного научно-производствен- 
ного объединения «Стоматоло- 
гия», а практическую сторону 
Дела курсанты освоят на рабо- 
чих местах в кабинетах и лабора- 
тории под руководством наших 
специалистов. При этом их труд 
будет оплачиваться на тех җе 
условиях, что и сотрудников 
«Стоматолога». Так что они 
смогут возместить расходы на 
учебу. 
Приблизительная Стоимость 
обучения — тысяча рублей. 
(Кстати, и в государственных уч- 
реждениях я с 
переходом на хозрасчетные от- 
ношения стоимость повышения 
квалификации специалиста со- 
ставляет не менее тысячи руб- 
лей.) Деньги может перевести на 
наш счет либо поликлиника, 
либо сам врач, либо предпри. 
ятие, заинт! в подго- 


ложения открыть на том 
ином 


матологах в разных регионах 


Документ на факульте 
вершенствования стома 
ВНПО «Стоматологи 

Сейчас мы фор 

вые группы, пока пл: ир 
большие — человек пс 
дущем надеемся на значу 
ное расширение 
грамму циклов включены в 
сы изготовления мет 
мических протезов 
протезирование и работы 
позиционными матер; 
лающие обучаться на 
Гут позвонить по теле 
10-90. 

И еще, в Москве предп 
ется открыть благотворитель 
центр разносторонней помош 
воинам-«афганцам». Мы план 
руем взять на себя обязатель 
ство оказывать этим ребятам 
стоматологическую помощь бес- 
платно или со значительными 
льготами. 

Я понимаю, что наших потен- 
циальных пациентов интересует, 
сколько стоит протезирование 
в «Стоматологе». Одно скажу — 
дороже, чем в районной или хоз- 
расчетной поликлинике. Но лю- 
бой человек может у нас приве- 
сти в порядок зубы за ту сумму, 
какой он располагает. Скажем, 
необязательно делать металло- 
керамику, можно металлопла- 
стику — это ничуть не менее 
прочно, но подешевле. Или бю- 
гельные протезы есть с крючка- 
МИ И еСТЬ С «замками». Послед- 
ние дороже, но красивее, долго- 
вечнее. 

Так что ждем вас в «Стома- 
тологе». Записаться на прием 
можно по телефонам: 261-10-90 
582-61-93 или 582-91-05 

Наш адрес: Москва, Елизаве- 
тинский проезд, дом 12, МСЧ 
№ 3. 

Проезд: метро «Красные во- 
рота», далее троллейбусом № 24 
до остановки «Доброслобод 
ская» или метро «Курская», да 
лее трамваем № 24 до останов 
ки «Епизаветинский проезд» 

Адрес филиала: ст. Перлов- 
ская, помещение узла связи, ря 
дом с платформой. Проезд от 
Ярославского вокзала до пла 
формы Пеёрловская. 


рупп 


С диспетчером Львовского эксперимен- 


тете усо. ‚ тального предприятия средств передвиже- 
матологов ния И протезирования З. В. Михайловой, 
,, ‘автором письма в «Здоровье» (оно напеча- 
руем пер- тано в № 5 за 1989 год), разбираем пачки 
Зируем нь. писем. Их в ее папках и всегда было много, 
> 10. Вб а после публикации в журнале... Горькие, 
зна М у- молящие о помощи, возмущенные... 
читель- = Надо же,— негодует Зинаида Васи- 


5 про- льевна,— без нашего ведома минсобесы 
?НЫ вопро- ряда республик чуть не вдвое увеличива- 


галлокера- ют сроки эксплуатации колясок. Кому как 
бюгельное не заводу-изготовителю знать, сколько вы- 
ОТЫ с ком. держит изделие?! Этот срок можем уста- 
алами. Же. навливать только мы. 

е Увы, как сказали нам в Главном управ- 
Курсах мо- Ур 
фо лении социального обеспечения Мосгорис- 
фону 261- полкома, рассчитывают в республиканских 

ведомствах просто: по возможностям 
редполага- Средств на приобретение колясок да и са- 
рительный ‚ Михіколясок остро не хватает, вот и растя- 
Й помощи тивают сроки, чтобы побольше нуждаю- 
Мы плани- щихся обеспечить... 
аи, Беру наугад несколько конвертов. Из 
язатель- 'Андижана. На фото полная женщина в до- 
м ребятам Р рожной рычажной коляске (КЛР) на немо- 
омощь бес- щеной, в колдобинах, похоже, окраинной 
зительными городской улице. Бесхитростные строки: 
«Нам, инвалидам, нужны вот такие про- 
стые велоколяски. Вы же на них не езди- 
аших потен- те — мы ездим, и выпускайте то, что ни 
интересует, удобно. Наши документы лежат в облсобе- 
езирование ‘се три года. Но велоколяски не поступают. 
но скажу — Поступают кресла-коляски, но они нас не 
\ой Или хоз- устраивают, потому что у нас посторонней 
ке. Но лю- помощи нет, а обслуживать себя приходит- 
‚ нас приве- ся самим, и на базар, и в магазин попасть. 
По возможности надо 2 велоколяски грузо- 
а ту сумму, подъемностью 120 килограммов для Саф- 
т. Скажем, роновой и Кислякова». И подпись — инва- 
ъ металло- лиды 1-й группы Сафронова, Нигматулина, 
еталлопла- Попова, Титенюк, Стульнева, Григорьянц, 
не менее инвалид войны 2-й группы Кисляков 
е. Или бю- Зинаида Васильевна дает справку. 
‚ с крючка- в Андижан 26 июня 1989 года ушел вагон 
і». Послед- с 8 велоколясками стоимостью 201 р! 
5 каждая и 30 креслами-колясками ст 
вее, долго- стью 144 рубля каждая. Получат ли 
ры письма нужные им средства пе! 
в «Стома- ния? Вряд ли. Ведь не только он 
на прием В очереди в Андижанском облс 
261-10-90, А знают ли там истинные потребнс 


)5. валидов в конкретных колясках? Ил 
казывают то, что подешевле, чтобь 


5 Ел Еч лом было поболее? Сколько потом к‹ 
т сок осядет на складе! И чтобы как 
оправдать такое положение (избыток 
асные во- дефиците), собес выдвинет обвинение з 
усом № 24 воду: продукция громоздкая, формы уста- 
рослобод-  ревшие, спросом не пользуется. 
ская», да- Обвинить изготовителей отечественных 
› останов- колясок в неуклюжести, некомфортности 
оезд». 7 продукции — дело беспроигрышное 
Перлов- Гнехитрое. Не новость и то, что сверхоста- 
Я р очный принцип снабжения протезной про- 
связи, ря-  Мышленности (до сих пор существующий 


а не сдающий своих позиций) связы- 
вает производителей по рукам и ногам. 
Действительно, даже последние модели 
Отся все равно на велосипедных ко- 
(у велоизготовителей задача — 
гчить вес колеса, сделать его уже, 
а для коляски нужно зачастую 
широкое, и более прочное колесо), 
! Идут сварные, из тяжелого металла, 
та, какая достанется... 

ывают сомнения и слишком радуж- 


автотранспортноГо` обор; 


жды, которые средства массовой д 
я А 


Владимирского ПО «Автопр бор». —^ 


НУЖНЫ 


КОЛЯСКИ 


РАЗНЫЕ... 


Минавтопрома, Здесь по лицензии фирмы 
«Майра» (ФРГ) выпускают коляски с меха- 
ническим приводом и начинают выпуск ко- 
лясок с электроприводом. Но дело-то все 
в том, что сама фирма выпускает не от- 
дельные модели колясок, а набор элемен- 
тов, из которых по мере поступления зака- 
зов и можно собирать пользующиеся спро- 
сом коляски. Мы же приобрели лицензии 
лишь на отдельные более или менее удач- 
ные модели колясок, но не использовали 
возможность приобрести перспективную 
технологию в данной области. К тому же 
эти коляски, как и наши, не вписываются 
в лифт, в двери квартир, подъездов и мо- 
гут использоваться только на идеальном 
асфальте и при наличии пандусов. Они 
почти вдвое дороже, для электроколясок 
нужны батарейки, которые у нас тоже 
дефицит 
Сегодня, кро 
У нас коляск 
медоборудован 
еще неско 
ских ведо! 
Пьвове и 


вровцев, выпускают 


прибора да 
республикан- 


предприятие 
колясок 11 


вающих на Украине. Причем детские ры- 
чажные и складные безрычажные, кроме 
львовян, не выпускают больше нигде. 

Программа ставровцев — давать по 25 
тысяч колясок ежегодно — тоже мало что 
добавляет для преодоления дефицита. 
Нужно как минимум в 10 раз больше. Где 
же выход? Как быстрее вернуть долг об- 
щества беспомощным людям, обреченным 
на прозябание в четырех стенах только 
потому, что государство десятилетиями не 
решало эти вопросы? 

..С директором львовского предпри- 
ятия Алексеем Григорьевичем Грынивом, 
инженерами, конструкторами и рабочими 
не раз и подолгу в те дни, что я была во 
Львове, мы обсуждали будущее их неболь- 
шого, но накопившего бесценный опыт 
предприятия. 

Конструктор Михаил Васильевич Ко- 
стецкий уже много лет — чаще методом 
проб и ошибок — создает новые модели 
колясок. В конструкторском бюро пять че- 
ловек, двое-трое все время в командиров- 
ках, выполняют спецзаказы. Я видела по- 
следние их разработки. Детская коляска, 
например, будет иметь 4 модификации (ко- 
ляска-кровать, универсальная, с рычаж- 
ным приводом, с ведущими передними ко- 
лесами), но какова потребность в них, за- 
вод не знает. Работает предприятие в одну 
смену, хотя мощности резервные есть. Вот 
если бы иметь еще и алюминиевые трубы 
для детских колясок или хотя бы бесшов- 
ные металлические... Правда, закупили ли- 
нию хромирования, достраивается под нее 
хозспособом новый цех, коляски будут 
эстетичнее, легче. И все же это не комплек- 
сное решение всех проблем. 

Заинтересует многих дорожная коляска 
для инвалидов с повышенным весом — до 
120 килограммов. В минувшем году выпу- 
стили опытную партию — 100 штук — для 
сельской местности с усиленными колеса- 
ми от мотовелосипеда «Рига». Для спи- 
нальных больных предназначена коляска- 


Фото Б. КРИШТУЛА 


Окончание на стр. 29. 


аан ТНЕВЛАЕНВЕВЕНИМНАЕ ЧОТУР оИИ оролини, 


В РЕДАКЦИЮ ПРИШЛО ПИСЬМО 


«Мы давние читатели журнала 


много полезного. А вот заметка 
«Ядовитый чай» в майском номе 
вызвала недоумение и тревогу. 

В ней приводятся 


р 
, 
| 
| 
} 


Ми. М 


«Здо У 
С 1955 года почерпнули из О ровье». 


кованных материалов 


востоковеда П. Денисова 


ре за прошлый год 


факты, буквально опрокидывающие 


представление многих людей о способах заварки 


и употребления чая. Ссылаясь н 


специалистов, П. Денисов сообщает: 
1 после заварки... чай превращается в 
ВЫХОДИТ, что миллионы 


Так что же, 
травят себя? И каковы могут бы 


Уверены: журнал, как и обычно, 
И полезные советы». 


Уникален и прекрасен арома- 
тический букет правильно зава- 
ренного чая. Вкусен и целебен 
этот напиток. Есть в нем что-то 
необыкновенное, чудодействен- 
ное: если вы устали, чай придаст 
вам силы, оживит мысль, разве- 
ет сон; если холодно — согреет, 
а если жарко — принесет про- 
хладу. Чай особенно эффекти- 
вен как средство профилактики 
заболеваний, возникающих на 
фоне переохлаждения. Ведь он 
обладает еще и антимикробным 
действием. Чай может избавить 
человека от мучительной голов- 
ной боли, вялости и головокру- 
жения. Многое «умеет» этот по- 
истине волшебный напиток, за- 
ключающий в себе целую апте- 
ку, припасенную природой в чай- 
Д ном листе. 

Все любят чай. Но!все ли зна- 
\ ют, как правильно его зава- 
ривать? 

Бывает, выпьют чаю, а завар- 
ку оставляют еще «на потом» 
и по нескольку раз доливают за- 
варной чайник. Порой это дела- 
ется даже на следующий день. 
Такой чай, конечно, не превра- 
щается в «яд гремучей змеи», 
как образно сказано водной вос- 
точной пословице, но и чаем 
в полном`смысле этого слова он 
не является. Он не только теря- 
ет свой вкус и аромат. В нем 
‘снижается количество витами- 
нов, увеличивается содержание 
‘кофеина, пуриновых и других 
ений. Пользы такой чай 
более того, некото- 
›жет навредить, Он 

, а чрезмерно воз- 


соед 


‚пр 


а мнение китайских 
«Через 20 минут 
«яд гремучей змеи». 
людей ежедневно 
ить последствия этого? 
даст разъяснения 


Е И. Звездина, А. Я, Звездин, 


Москва 


секретов. 
в фарф 
чайнике, 


он равномерно п 
сыпьте в него зав 
1 чайная ложка 
плюс еще 1 чайная ложк 
чайник (для здоровых людей) 
Залейте заварку кипятком, за- 
кройте чайник полотняной сал- 
феткой, чтобы ароматические 
вещества чая не улетучивались 
вместе с паром, и дайте насто- 
яться 3—15 минут в зависимости 
от сорта чая. 

Воду для заварки важно не 
перегреть. Она должна не бур- 
лить, а кипеть так называемым 
белым ключом, при этом через 
всю толщу воды к поверхности 
движется множество мелких пу- 
зырьков. Не упустите этот мо- 
мент, ‘снимайте воду. с огня и за- 
ливайте ею чай. Не укутывайте 
чайник и не накрывайте его ку- 
клой-матрешкой. Не тот будет 
букет чая, да и вкус его ухуд- 
ШИТСЯ, 

Пейте напиток свежезаварен- 
ным, когда он наиболее вкусен, 
ароматен и полезен. 

Не храните чай в пластмассо- 
вой пасуде, Лучше всего — в’сте- 


КЛЯННОЙ ИЛИ фарфоровой с плот- 
НО закрывающейся крышкой. 
Можно воспользоваться 


как, например, 


при вы 
атеросклерозе, Но 


ТО ни чай, ни пре- 


но, и жестя- параты ко 
н о Е феина не 
нон чаиницей. Имейте в виду, что облегчения, более того, г 
аи легко впитывает влагу боль может ои 


усилиться. Это, 
Впрочем, не значит, что при ате. 
росклерозе или гипертонической 
болезни следует совсем отка- 


и очень восприимчив к посторон- 
НИМ Запахам, Поэтому держите 
его подальше от пахучих ве- 
ществ. 


заться от чая. Обычно 
М „Не всем людям можно пить больным некрепкий РАР 
аи по рецепту, приведенному в умеренных количествах не про: 
выше, Тем, кто страдает язвен- тивопоказан, 


ной болезнью желудка, гастри- 
том с повышенной кислотностью, 
заболеваниями сердечно-сосуди- 
стой системы, печени, лучше от- 
казаться от чая или пить некреп- 
кий чай, а еще лучше чайный 
бальзам; чай в смеси с некоторы- 
ми, в основном эфиромасличны- 
ми, растениями (кориандром, 
анисом, мятой, лавандой, цитру- 
совыми) или травяной чай. 

При заварке изічайного листа 
выделяются катехины, кофеин, 
ценные алкалоиды: теофиллин, 
теобромин и другие; большое ко- 
личество витаминов, среди них 
витамин Р, который нашел широ- 
кое применение при лечении за- 
болеваний, сопровождающихся 
повышенной проницаемостью ка- 
пилляров: например, геморраги- 
ческого диатеза, кровоизлияния 
в сетчатку глаза. В последние 
годы из отходов чайного произ- 
водства? стали получать нату- 
ральные антиоксиданты. Они 
противодействуют — внутрикле- 
точному окислению жиров и жи- 
роподобных веществ; если ан- 
тиоксидантов недостает, это ве- 
дет к раннему атеросклерозу, 
преждевременному — старению. 
Все эти вещества и вызывают 
многообразные положительные 
эффекты в организме человека. 

Стимулирующее действие 
чая связано в основном с кофеи- 
ном. Но это вещество, выделен- 
ное в чистом виде, никоим обра- 
зом не заменит чай. Оно и дей- 
ствует более жестко, чем сам 
чай, несравненно быстрее вызы- 
вает привыкание, дает побочные 


А вот больным глаукомой 
принимать кофеин и пить чай не 
следует, так как кофеин вызы- 
вает расширение сосудов глаза, 
а это ведет к повышению вну- 
триглазного давления. 

Есть люди, пьющие чай для 
того, чтобы повысить работоспо- 
собность. Причем систематиче- 
ски и помногу. Проходит время, 
и организм привыкает к кофеи- 
ну. Обычные дозы его становят- 

ся уже не столь действенны. 
И человек увеличивает время от 
времени крепость чая. Рано или 
поздно, но он подходит к тому 
критическому уровню потребле- 
ния кофеина, превышение кото- 
рого начинает оказывать токсич- 
ное действие на организм 
и в первую очередь на сердце. 
После чаепития появляется, на- 
пример, резкое учащение серд- 
цебиения. Конечно, пристрастие 
к крепкому чаю (теизм) не так 
страшно, как, скажем, пристра- 
стие к алкоголю. Но избавиться 
от него необходимо как можно 
скорее. Иначе теизм в совокуп- 
ности с другими неблагоприятны 
ми воздействиями на сердечную 
мышцу (курение, алкоголь) вызо- 
вет в ней дистрофические изме- 
нения. Снизить содержание ко- 
феина в чае можно, уменьшив 
его концентрацию. Для этого 
в чай добавьте молоко. Получит- 
ся вкусный и приятный напиток. 

Освежающий вкус чаю прида- 
ет лимон. При его добавлении 
чай светлеет, но крепость напит- я 
ка не изменяется. Полезные же 
свойства такого чая усиливают | 


эффекты, которых не быва- ся. Сахар замените ароматным 
ет при умеренном потреблении медом: более вкусным будет таз 
чая. кой напиток, быстрее восстано- 


вит он силы, а главное — преду- 
предит развитие заболевания, 
если вы изрядно продрогли 


Чай хорошо снимает голов- 
ную боль, вызванную утомле- 
нием. 


|. 


Если у вас болит голова, не в пути. Ч 
спешите принимать таблетки; „.Свежезаваренный чай исто- 
Выпейте лучше стакан крепкого чает неповторимый аромат. мы г 
чая, в нем содержится около с наслаждением подносим чашку 


к губам и пьем напиток, луча 
ше которого трудно сыскать на 
свете. 


0,05 грамма кофеина, как и в та- 
блетке пиркофена. Но действие 
на организм кофеина, растворен- 
ного в чае, будет и мягче, и бла- 
готворнее, чем химически чисто- 
го препарата, Если головная К 
боль вызвана сужением сосудов, 
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всех зову ПА ЛЫЖНЮТ 


Когда я был в длительной ко- 
мандировке, у меня усилилась 
болезнь сердца. Да и раньше 
я не отличался крепким здоро- 
вьем, Частые бюллетени, посто- 
янные недомогания. А мне тогда 
было всего 46, После возвраще- 
ния домой ничего не изменилось. 
Жил, как говорится, на таблет- 
ках. Пока врач одного из санато- 
риев, где я пытался поправить 
свое здоровье, не посоветовал 
мне лыжные прогулки. Терять 
мне было нечего. И на следую- 
щий день я отправился на лыжах 
в лес. Прошел около километра 
И вы знаете — понравилось! 

На лыжах стал ходить каж- 
дый день. До двух часов прово- 

1 на лыжне. Чувствовать себя 

намного лучше, бодрее 
понял, что, если хочу за- 
и, трудиться в пол- 
у да просто нормально 
бросать нельзя. 
жене — поддержала 
аждый выходной для 
праздником. С вечера, 
тредвкушая удоволь- 
адость, которые полу- 
рогулки, мы собираем 
ем мазью лыжи, 
до блеска пробкой 
спозаранку, часов 
утра и лыжня лучше — 
да и после катания 
я время для домашних 
завтракав, отправляемся 
ижайший пригород. Одева- 
лся мы всегда по погоде. Одна- 

в электричке. столкнулись 
мужчиной средних лет. Был он 
з пальто с поднятым воротником 
и низко нахлобученной на лоб 
шапке. Увидев нас в свитерах 
и куртках, ахнул: «Ребята, вы 
ж замерзнете в лесу. Я вот без 
лыж закоченел!» Нам и жалко 
было этого человека, испугавше- 
гося морозца, и смешно: какие 
же мы ребята? Обоим в то время 
за пятьдесят было. 

На станции после теплого ва- 
гона обычно пробирает холодок. 
Но стоит нам немного пройти на 


80 лет! 


Уверены. дорогие читатели, что Петр Иванович убедил вас в необ- 
ходимости лыжных прогулок. Убедил личным примером. Значит, 
в ближайший выходной — в лес! 


Фото М. ШАБАЛИНА 


лыжах, мы согреваемся. Мышцы 
ощущают приятную нагрузку. Бод- 
рит морозный чистый воздух. Ды- 
хание становится глубоким, ров- 
ным. Сердце бьется спокойно 
и ритмично. Кругом тишина, 
и только слышно, как тихонько 
шуршат по снегу лыжи. А красо- 
та какая! Деревья в жемчужно- 
серебристом инее, искрящийся 
на солнце голубой снежок... Да 
что рассказывать?! Берите 
лыжи, поезжайте в лес, все уви- 
дите сами 

Через 2—3 часа мы возвра- 
щаемся домой. В теле легкая; 
приятная усталость, настроение 
чудесное. И еще не было случая, 
чтобы попутчики не сделали 
жене комплимента, как она пре- 
красно выглядит. Всех поражают 
свежесть лица и необычный для 
зимнего времени загар. 

Однажды мы подсчитали, что 
за зиму делаем 40—50 вылазок 
в лес и проходим на лыжах око- 
ло 600 километров. Что это нам 
дает? Весь год здоровы, бодры, 
работа нам в радость. 

Стараемся не пропустить ни 
одного выходного. Не обращаем 
внимания на городскую слякоть 
и лужи. Все равно едем в лес, 
там картина другая: глубокий 
снег, легкий морозец — настоя- 
щая зима! В марте прокладыва- 
ем лыжни по поймам ‘рек, в ни- 
зинках. На лыжных прогулках 
любим ходить по ровной местно- 
сти. Считаем, что это дает хоро- 
шую закалку. А наши внуки пред- 
почитают кататься с гор. Что ж, 
кому что нравится. Главное, что 
мы заразили их лыжным спор- 
том. Они с удовольствием зани- 
маются физкультурой, чув- 
ствуют ее пользу. Наши внуки — 
здоровые и крепкие ребята. 

Я и вас приглашаю в зимний 
лес на лыжную прогулку. Не ро- 
бейте! Не бойтесь показаться 
смешным. Не стесняйтесь своего 

возраста, полноты, неумения хо- 
дить на лыжах. И все у вас полу- 
чится! 


П. И. СМИРНОВ, Москва 


Мы встретились с автором письма. И убедились, что благодаря 
лыжам, активному образу жизни он полон сил, энергии, здоровья. 
подтянут и работоспособен. А ведь Петру Ивановичу Смирнову 
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«ИЗМЕНЯЯ 
СЕБЯ, 


Я ИЗМЕНЯЮ 
МИР» 


..Гороскоп, Ахурведа, «Авеста», авестий- 
ская медицина... Эти слова из лексикона проч- 
но, казалось бы, забытой и вновь воскресшей 
астрологии все чаще мелькают на страницах 
газет и журналов, звучат с экрана телевизора. 
Как относиться к этой информации? Всерьгз? 
Или как к занимательным мифам, легендам, 
преданиям? Эти вопросы многие наши читате- 
ли задают нам в своих письмах. Не будем 
навязывать своего мнения. Конечно, вы, ува- 
жаемые читатели, сделаете выводы сами, 
если перелистаете страницы истории медицин- 

ской астрологии вместе с авторами — Тамарой 
ГЛОБА и Павлом ГЛОБА. 


к лечению, Атхарван строит индивидуаль- 
ный гороскоп пациента, изучает линии его 
руки, цвет кожн, глаз, волос, пятна и ро- 
динки на лице и теле, особенности строе- 
ния черепа, тела, считает пульс. Это помо- 
гает выявить нарушения равновесия дея- 
тельности различных систем и органов, 
причины которых могут быть внешние (пе- 
реохлаждение, испуг, удар) и внутренние. 
Ведь все наши мыспи и поступки, учит 
Ахурведа, начиная с момента рождения за- 
писываются, как бы взвешиваются на) 
чаше весов. Различные жизненные колли- 
зии и наше отношение к ним суммируются 
и закладываются в наш генетический код, 
определяют наше «гейетическое древо», 

влияют на потомство. А это значит, полага- 

ют Атхарваны, от того как мы проживем 

жизнь, впрямую зависит судьба будущих 

поколений. И не логично ли, что утвержде- 

ние: «Гению можно все простить» — Ахур- 

веда считает глубоко неверным. Если ге- 

ний скатывается на низкий путь пороков, 

то тем самым он подрезает древо жизни 

своего рода. 

Однако обратимся к сохранившимся 
книгам древних. В «Авесте» — собрании 
священных книг зороастризма (религим, рас- 
пространенной в древности и раннем сред- 
невековье на территории Средней Азии, 
Ирана, Афганистана и других стран), ука- 
зывается, что гармоничный человек жил 
1440 лет. Это возраст праведников. А воз- 
раст простых смертных — 800—900 лет. 
В ХМ веке ученый Галлер определил 
наш век в 200 лет. Мечников в «Этюдах 
оптимизма» называет нормальным возра- 
стом человека 120—170 лет. Еще недавно 
не редкостью были 100—120-летние стари- 
ки. Сейчас это кажется труднодостижи- 
мым. А впрочем, что тут удивляться! В про- 
цессе выпавших на долю землян испыта- 
ний, согласно учению Ахурведы, люди под- 
косили неблаговидными поступками свой 
генетический код. Из-за разгула бездухов- 
ности возраст человека и его потомства 
приобрел нисходящую тенденцию. Не раз 
мудрые мира сего (что, кстати, нашло отра- 
жение в сказаниях, легендах, проповедях) 
призывали людей вернуться К «истокам», 
очиститься, встать на путь добра, истины, 
вернуть Земле ее чистоту. Мы дети Земли, 
и от того, как бережем землю, воздух, 
воду, растения, животных, целиком зави- 
сит наша жизнь. Осознать свое полное 
единство с Космосом и Природой, восста- 
новить утраченную гармонию — первосте- 
пенная задача человечества, путь к увели- 
чению продолжительности жизни. 

Наверное, любознательному читателю 
будет интересно узнать, что современная 
медицина корнями своими уходит в меди- 
цину авестийскую. Даже форма врача — 
белый халат, шапочка, брюки и маска на 
лице — не что иное, как древняя ритуаль- 


ды, они облачались в белое (символ чист 
ты). Обязательная же повязка на лице 
для того, чтобы дыхание не осквернил 
священное творение — огонь, этот язычо, 
космического огня, символ чистоты, все 
живого, начала жизни на Земле, горящи 
в каждом из нас 

А символ современной медицинь 
чаша со змеей? Это тоже из «А 
Первоначальное ритуальное изобр: 
божественного искусства медицины — 


человека с алмазной чашей, вокруг кот 
рой обвились золотая и серебряная змеи 
со сплетенными хвостами. Это Хаурватат 
и его брат-близнец Амиртат. Хау т 
в мифологии — покровитель рас 
равновесия и гармонии в природе, д 
исцеление. Амиртат дарует бессмертие, но 
одновременно он и покровитель алхимии 
Чаша, которую держат братья, наполнен- 
ная напитком бессмертия, — символ сокро- 
венного знания о законах Космоса и Миро- 
вой гармонии, а также всех преображений 
под воздействием этого знания. Серебря- 
ная змея символизирует эволюцию челове- 
ка, золотая — Мировую эволюцию и гармо- 
нию. 

Медицина всегда считалась священным 
искусством. Знания Ахурведы хранились 
в тайне, передавались из уст в уста посвя- 
щенным. Ими успешно пользовались мно- 
гие ученые. Так, например, отец современ- 
ной медицины Гиппократ ориентировался 
на знания персидских магов и жрецов. Он 
учитывал в своих трудах даже звезды, счи- 
тая их важным компонентом в «букете» 
причин заболевания. Именно Гиппократу 
принадлежит крылатая фраза о том, что 
врача, не разбирающегося хорошо в астро- 
логии, скорее надо назвать глупцом, чем 
врачом. 

Наиболее полно традиции авестийской 
медицинской астрологии сохранились в Ин- 
дии. Их проповедовали врачи Варахимихи- 
ра, Парашара, Брахмагупта. 

Широко известен в наши дни врач и Фи- 
лософ Арнольд де Виланова, написавшии 
Салернский кодекс здоровья. Но мало кто 
знает, что его труд по медицинской астро- 
логии был издан в дореволюционной 
России. 

Используя знания астронатуропатии 
врач и астролог Мишель Нотрдам — Но- 
страдамус, одним из первых ввел прививки 
В Марселе ему удалось победить черную 
оспу, в Эксе — чуму. 

Нельзя не упомянуть Ибн Сину — Ави 
ценну, получившего священные знания от 
зороастрийцев. Его «Канон врачебной нау- 
ки» содержит астрологические указания 
о связи космических циклов и гармониче- 
ского развития человека. Приведены спи" 
сания воздействия лунных фаз на состоя- 
ние человека, прослежена зависимость ре 
зультатов лечения от времени приема 


лекарств. 


челове! 
чтобы ‹ 
встать 
Только 


ософом, и астрологом, и врачом, 
е врачи Бируни, Альмансур, 


от астрологии. 
из учения древних (что не про- 
чит и нынешним представлениям), 
\и бывают духовные, душевные (пси- 
кие) и физические. 

ые сложные — болезни духа. Это 
нашего эгоцентризма, нашего 
‘гордыня, алчность, зависть, злоба, 
Особенно опасна ложь, порождаю- 


в кривое зеркало. 
евные (психические) болезни — это 
ни нашего второго «Я» — подсозна- 
‚ дискомфорт от внутреннего раздвое- 
тяжелого, неадекватного отражения 
ихике воздействий извне. 
Атхарваны полагали, что для лечения 
овных болезней требуется «разбудить» 
еловека, показать ему его недостатки, 
чтобы он осознал их, нашел-в себе силы 
( встать на путь самосовершенствования. 
Только тогда возможно выздоровление. 
Конечно, не всякий справится сам. Многим 
понадобится помощь. А это по силам толь- 
ко высоконравственной, духовной лично- 
сти — истинному врачу! 
За психические болезни «отвечает», 
частности, Луна. Она определяет вну- 
ний мир, подсознание, эмоции (порой 
управляемые), стихийное восприятие 
а. Лекарь здесь природа. Эффективны 
орное воздействие, гипноз, врачева- 
цветом, музыкой, гармонией форм. 
Тричины физических болезней, учат 
ы, опытным врачом обнаружива- 
внительно легко. В разных стра- 
я их лечения используют и психиче- 
› энергию человека, и физические ме- 
(массаж, воздействие на акупунктур- 
чки, каналы, йога), а также различ- 
и, травы, эликсиры, вытяжки, 
Допускается совмещение энер- 
и лекарственных методов. 
исле гомеопатия — лечение подоб- 
обным в малых дозах и ее проти- 
ость — аллопатия. 


Ч всех заболеваний — само- 
гь их причины, истоки, активизи- 

ые и душевные силы на по- 
пуга. В противном случае не 
ь, ни голодание, ни тра- 
“ни йога. 

бя, я ня мир» — ат 

веды. Право же, 

5с бо и мир, и чело- 


рждают астрологи, самое важ- . 


ологические процедуры: 
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ССИ Е 


Февраль 


Вы никогда не задумывались, почему на многих курортах о лечебных свойствах 
минеральной воды или грязи говорят только применительно к данной местности? 
И еще подчеркивают: при перевозке частично теряются целительные действия «гря- 
зи», исчезают летучие вещества, изменяется со временем химический состав... И все 
же при детальном знакомстве с различными курортными зонами ученые пришли 
к мнению — главным целителем являются зачастую не только минеральная вода или 
грязь, а комплекс необычных геофизических особенностей местности. Вероятнее 
всего, это гравитационная аномалия, вызванная близостью разлома в земной коре или 
наличием рудных месторождений с высоким содержанием тяжелых металлов. Прак- 
тически обязательное присутствие в зоне бальнеологических курортов радона также 
в какой-то мере подтверждает мысль, что причина биоэффектов кроется в аномаль- 
ном, хотя и несущественном с точки зрения физиков изменении силы тяжести на 
совершенно безобидном для организма геомагнитном и радиационном фоне. 

Существует даже’ гипотеза: слабые (гомеопатические) воздействия гравитации на 
организм более значительны, чем воздействия заметно выраженные. 

Пока трудно объяснить механизм зависимости внутренних процессов от изменений 
гравитации. Можно только предположить, что биоритмы наших органов и систем 
попадают в резонанс с пульсирующим в такт Вселенной полем тяготения (а возможно, 
каким-либо другим, неизвестным пока полем), создаваемым комбинацией химических 
элементов в недрах земли. 

Такие резонансные взаимоотношения клеток, особенно нейронов, могут способ- 
ствовать появлению новых приспособительных свойств организма. Проявляется это 
и на уровне атомно-молекулярной организации клеток и тканей, и на уровне функцио- 
нирования каждого отдельного органа. При этом меняются проницаемость клеточных 
мембран, обменные процессы, происходят эндокринные и иммунологические пере- 
стройки — формируется новая стратегия сохранения и укрепления здоровья в иных, 
непривычных для организма условиях существования. А все бальнеологические фак- 
торы (минеральные воды, грязи) лишь дополняют действие комплекса геофизических 
воздействий. 

И что же, постоянное влияние подобных факторов несет нам только здоровье? 
Отнюдь. Статистика свидетельствует: курортные районы не славятся большим чис- 
лом долгожителей. Длительное воздействие необычного геофизического комплекса 
может в иных случаях даже истощать резервы организма. 

Вот почему срок пребывания ослабленного болезнью человека на курорте должен 
быть четко определен. И не только клиническими показаниями, но и индивидуальны: 
ми адаптационными резервами организма, уровнем его метеочувствительности, коли- 
чеством и величиной геофизических возмущений, пришедшихся на период отдыха 
и лечения. Е 2 

Данные, полученные в Институте клинической и экспериментальной медицины со 
АМН СССР, позволяют утверждать: гравитационные аномалии в Солнечной системе 
усиливают неблагоприятный эффект региональных геофизических воздействий. По- 
этому больные люди должны получать на курорте различные физио- и бальнеологиче- 
ские процедуры в дни, не совпадающие с неблагоприятными по геофизическим 
факторам. Ибо дополнительное воздействие может перегрузить организм и вызвать 


нежелательный эффект. 
Конечно, это не относится к тем, для кого эти места родные, кто здесь родился 


или адаптировался за долгие годы пребывания, стал, как принято говорить. абориге- | 


НОМ. = 


й . самому. больному не мешает 
етствующие схемы курортной терапии, Нои зае 
е дни», строго соблюдать режим и не принимать в такое. время ба 


Новосибирск 


"Наличие долгосрочных медицинских прогнозов позволяет врачу создавать соот. 


Первая моя встреча с йогой была в прямом смысле сногсши- 
бательной. 

Пришел друг детства и спросил: 

— Хочешь быть умным, сильным и красивым? 

Я кивнул: кому же этого не хочется. Особенно в семнадцать! 

— Тогда вставай на голову! — воскликнул друг и показал, 
как это делается,— Называется йога, понял? 

— А сколько надо стоять? — спросил я, сразу покоренный 
столь доступной методой. 

— Чем больше, тем лучше... 

До обеда я простоял на голове минут пять, вошел во вкус и, 
наскоро перекусив, решил стоять доупора. Чтобы, значит, стать 
не просто умным, а даже, может быть, очень умным, чтобы 


Этот’ комплекс хорои 
профилактики и лечения н 
ных стадий остеохондроза 
отделов позвоночника и 
зов, способствует норма 
работы кишечника, ук 
МЫШЦЫ, делает их более 


евг 


СТИЧНЫМИ, тренирует вест 

лярный аппарат, помогает 

роться с избыточной массо 
тела. 


в институт без экзаменов... 


После этого упражнения меня целую неделю не могли поста- 


вить на ноги. Ни родственники, ни специалисты скорой помощи. 

Потом уже, занимаясь йогой серьезно, я узнал, что нарушил 
один из главных ее принципов: «От простого — к сложному». 
Хочу и читателей предупредить: нельзя вставать на голову, не 
освоив более доступных, простых асан; нельзя завязываться 


в узел. не умея дышать. 


чего же начинать занятия 
С С простого и за- 

мечательного комплекса 
упражнений под названием «Су- 
рья Намаскар», что в переводе 
означает «Здравствуй, солнце!» 
Его часто называют предвари- 
тельным, согревающим и исполь- 
зуют для подготовки к выполне- 
нию более сложных асан. 


ЙОТА оля 


Однако, основываясь на сво- 
ем почти 20-летнем стаже препо- 
давания восточных оздорови- 
тельных систем в группах здоро- 
вья, берусь утверждать, что «Су- 
рья Намаскар», обогащенный не- 
сколькими основными асанами, 
имеет и самостоятельное значе- 
ние. Особенно для людей сред- 
него возраста. 


ВСЕХ 


Не подумайте, что йога огр 
ничивается только физич 
упражнениями. Очисти 
процедуры, специфич 
ды психорегуляции. пи 
каливание, режим дня и многое 
другое — составные части этой 
системы. С простейшими 
вы познакомитесь на наших 
нятиях. Приглашаем всех 
ЩИХ, кому. не противопок 
занятия в группах здоровья 


Занятие 1 


После пробуждения 
спокойно встаньте, ополоснит 
рот водой из-под крана, почис 
те зубы. снимите с языка налет 
образовавшийся на нем за ночь. 
Для этого проведите ручкой зуб- 
ной щетки несколько раз по по- 
верхности языка изнутри кнару- 
жи. Затем выпейте стакан теп- 
лой кипяченой воды. опорожните 
мочевой пузырь и кишечник, про- 
полощите нос чуть подсоленной 
водой комнатной температуры 
(половина чайной ложки соли на 
стакан). Воду можно втянуть но- 
сом с ладони или закапать пи- 
петкой. Проветрите комнату 
и обязательно примите душ при- 
ятной для вас температуры. ко- 
торую в течение года постепенно 
снижайте до еле теплой 

А теперь начнем осваивать 
так называемое нижнее. или 
брюшное, дыхание. 

Встаньте прямо (голова. шея 
и спина — на одной линии). ноги 
вместе, стопы параллельны 
руки свободно опущены, скон" 

центрируйте взгляд на какои-ни: 
будь точке на стене (это может 
быть специально нарисованный 
или приклеенный кружок красно- 
го или черного цвета) 
Сделайте выдох животом 
при этом он должен втянуться 
внутрь (диафрагма поднимется 
вверх). Затем медленно вдохни: 
те через нос, выпятив живот (ди- 
афрагма опустится вниз). Во вре- 
мя вдоха и выдоха грудная клет- 
ка и плечи неподвижны «Рабо- 
тает» только живот. Чтобы оь» 
стрее освоить этот тип дыхания 
положите на живот ладони и 10" 


ическими 
ительные 
кие мето 
ание 9 
многое 
И этой 
АИ из них 
‹аших за- 
х желаю- 
показаны 
)ОВЬя 


я утром 
полосните 
|. ПОЧИСТИ- 
лка налет. 
м за ночь. 
учкой зуб- 
раз по по- 
гри кнару- 
акан теп- 
орожните 
чник, про- 
зсоленной 
пературы 
и соли на 
януть но- 
апать пи- 
комнату 
душ при 
туры. ко- 
жтепенно 
Т] 
усваивать 
зее. или 


ова. шея 
ии). НОГИ 
ллельны, 
ы. СКОН- 
‹акой-ни- 
о может 
гованный 
< красно- 


животом 
тянуться 
знимется 
вдохни- 
ивот (ДИ- 
‚ Во вре" 
ая клет: 
‚ «Рабо- 
обы бы" 
дыхания 
ни и 107 


весь цикл 7 раз 
к упражнениям 


ьте Прямо, сложите 
УДЬЮ, локти опуще- 
те. 

{ вдох, поднимайте 
‘собой и прогибайтесь 
це назад (руки уходят за 


выдох, наклоняйтесь 
а ладони не лягут на 
ку от стоп, а лоб не кос- 
оленей. У многих это дви- 


ремя кладите ладони 
чуть согнув ко- 


ая вдох, отставьте пра- 
на носок как можно 


м: опуститесь на разо- 
ную на полу простынку так, 
стопы, колени, ладони, 


живот слегка приподняты. 

7. Делая вдох и выпрямляя 
руки, поднимите голову, затем 
грудь, прогнитесь. 

8. Продолжая вдох, подними- 
таз так, чтобы ваше тело при- 
форму треугольника. 

9. Задержав дыхание, сде- 
айте правой ногой шаг вперед 
авьте правую стопу между 
ами. Колено левой ноги упи- 
тся в пол. Смотрите вперед 
ерх. 

10. Делая выдох, шагните 
вперед левой ногой, выпрямите 
‘ноги и коснитесь головой коле- 
ней, ладони лежат на полу 
у стоп. Кому тяжело — не разги- 
байте полностью ног. 
11. Делая вдох, поднимите 
руки, разогнитесь и прогнитесь 
_ назад. 
ў 12. Делая выдох, опустите 
руки перед собой и сложите ла- 
‚ дони перед грудью. 
Разучивая комплекс, можете 
_не обращать внимания на дыха- 
ние. Пусть оно будет свободным 
и непринужденным. Но’ пасле 
того, как вы освоите упражне- 
ия, ваше дыхание должно быть 
но с движениями. 
ВЫПОЛНЯЮТ ЭТОТ КОМ- 
лицом на восток и концен- 
ие на восходя- 
вы тоже пред- 


М", 


Наҷало на стр. 23 


оо она поможет разрабатывать та 

т. ренные суставы при контрактурах 
иду и которая позволяет инва- 
киа Е ать за станком, за кульманом 

редства передвижения очень нуж- 

С стати, ее чертежи взял Горьков- 
ский реабилитационный центр при ГАЗе 
И опять же; сколько должно выпускать 
львовское предприятие всех этих коля- 
сок — неизвестно, 

Видимо, начинать надо в первую оче- 
редь с диспансеризации и точного учета 
всех нуждающихся в средствах передви- 
жения инвалидов. По возрастным группам, 
характеру заболевания или травмы, степе- 
ни утраты или нарушения функции пере- 
движения 

Второе: в стране должен быть создан 
координирующий центр. Сейчас же ситуа- 
ция парадоксальная — заняты у нас реше- 
нием проблем ортопедии и травматологии 
20 институтов и сеть кафедр, вопросами 
протезирования — 3 института, а коляска- 
ми — никто. Поэтому нет целевых научно- 
исследовательских работ, нет научных ос- 
нов проектирования и планирования, нет, 
наконец, и должной подготовки научных 
и практических кадров. Очень нужен все- 
союзный центр, который бы занялся реше- 
нием всех этих проблем 

Третье: хочу обратиться непосред- 
ственно к коллективам оборонных пред- 
приятий, переориентирующихся сейчас на 
производство колясок. Да, нужны будут 
ваши материалы, технологии, уровень ква- 
лификации кадров, способных быстро «ух- 
ватить» тонкости новой продукции, но 
боже упаси «гнать» инвалидные коляски 
на конвейере! Не наломать бы дров, когда 
и коляски вроде будут, а инвалид останет- 
ся без той единственной, нужной именно 
ему. 

Вот почему всем, кто всерьез думает 
о том, как помочь инвалидам, самое время 
объединить усилия: Собраться бы кон- 
структорам из Львова, Риги, Ставрова и из 
всего наработанного десятилетиями вы- 
брать лучшее, передовое. Максимально ис- 
пользовать мощности уже имеющихся 
предприятий, открыть, где возможно, фи- 
лиалы. На новых производствах наладить 
по современным технологиям выпуск бло- 
ков — элементов для сборки колясок, и за- 
купленных по лицензиям за рубежом, и со- 
зданных нашими конструкторами. Глав- 
ное — максимально приближенных к по- 
требностям конкретного инвалида. 


ЛИДЫ: ПРОБЛЕМЫ, ОПЬ 


СОВЕТЫ 


Сейчас все эти старые и новые заводы 
отходят под крыло могучего ведомства 
Министерства общего машиностроения 
в сентябре минувшего года Совмин СССР 
принял по этому поводу специальное реше- 
ние. Но пока львовяне, например, чув- 
ствуют нестабильность и неуверенность 
в завтрашнем дне. Сначала, уповая на 
рост выпуска ставровских колясок, им 
уменьшили программу, потом снова увели- 
чили, но теперь обязали обеспечивать про- 
дукцией только Украину. По этому поводу 
хотелось бы знать позицию Комитета Вер. 
ховного Совета СССР по делам ветеранов 
и инвалидов. Может, он и станет главным 
координатором в развязывании узла коля 
сочных проблем? 

Листок из тетради. Крупные каран- 
дашные буквы. «Директору тов. Грыниву 
и всему Вашему коллективу эксперимен- 
тального объединения выражаю благодар- 
ность за изготовление для меня малогаба- 
ритной спецколяски. Спасибо Вам за чут- 
кость, здоровья и всяких успехов Вам. Ба- 
банова Р. Я., г. Свердловск, ул. Татищева, 
70, кв. 21. Извините за небрежность пись- 
ма, пишу зубами, а поэтому карандашом 
У меня парализация обеих рук и ног. Еще 
раз спасибо» 

Ох уж эти львовяне! Как ни сложно, как 
ни трудно, а стараются исполнить просьбы 
людей. Хотя далеко не из одних благодар- 
ностей состоит их почта. Разве по силам 
маленькому коллективу откликнуться на 
каждую беду? Но они хотят и стремятся 
это сделать. 

Представляю, как «висит» на телефоне 
Зинаида Васильевна Михайлова, опять 
кому-то доказывает, за кого-то вступается; 
как собираются в очередную дорогу в Вин- 
ницу ли, в Николаев ли инженеры и масте- 
ра; как склоняется над неумелым чертежи- 
ком — заказом инвалида старейший сле- 
сарь-экспериментальщик Василий Михай- 
лович Глибовецкий. Он способен без осна- 
стки, по эскизам и антропометрическим 
‘данным, по сути, со слов человека сделать 
любую коляску. Виртуозами, асами нестан- 
‘дартных решений в металле всех задумок 
конструкторов стали члены бригады Нико- 
лая Матвеевича Быченко, слесари Павел 
Иванович Костив, Ярослав Андреевич Ше- 
люх. Их талантами держится то, что не 
облечь ни в какие строки отчетов и рапор- 
тов — дух мастерства. Милосердного ма- 
стерства облегчить жизнь человеку Вот 
его-то и надо как можно быстрее соеди- 
нить с техническими возможностями, с ма- 
териальной базой! 

Неля МЕНЬШИКОВА 
Львов — Москва 


ИЕ; 


Приучите себя два раза 
в день, совершая утренний и ве- 
черний туалет, делать массаж 
губ. Утром в течение 30 секунд 
мягкой зубной щеткой, смочен- 
ной в холодной воде, массируйте 
губы легкими круговыми движе- 
ниями или похлопывайте от се- 
редины к уголкам рта. Затем 
смажьте губы жирным кремом. 
Перед выходом на улицу крем 
снимите и, если хотите, накрась- 
те губы помадой. 

Перед вечерним туалетом по- 
маду надо снять. Для этого 
смажьте губы кремом или рас- 
тительным маслом. Через минуту 
снимите масло и помаду ватным 
тампоном. 


В сильные морозы губы за- 
щитит от шелушения толстый 
слой губной помады. Если вы ею 
не пользуетесь, смажьте губы гу- 
синым жиром или бесцветной ги- 
гиенической помадой. 


Губам, так же как и лицу, 
шее, рукам, тоже нужны пита- 
тельные маски. 

В свободный час смажьте 
губы медом, огуречным или мор- 
ковным соком. Или положите на 
них маску из творога и морковно- 
го сока (чайную ложку творога 
смешайте с чайной ложкой сока). 
Через 5—10 минут снимите ее 
влажным тампоном, смоченным 
кипяченой водой. 


Разгладит эпидермис губ, 
придаст им свежесть и такая ма- 
ска; чайная ложка творога с не- 
большим количеством сливок. 
Размажьте смесь по всей поверх- 
ности губ, а через 10 минут сни- 
мите влажным тампоном. 


Если после лечения зубов 
или недостатка в организме ви- 
таминов у вас появляются тре- 
щины в уголках рта, начните при- 
нимать поливитамины, содержа- 
щие витамины А и В», а трещины 
смазывайте цинковой мазью. 
Если улучшения не наступает, 
обратитесь к врачу-косметологу. 


Вспомните, сколько огорче- 
ний доставляют. герпетические 
высыпания на губах! И ведь все- 
гда «лихорадка» появляется 
в самый неподходящий момент, 
уродует. губы и портит. нам на- 
строение как минимум на неде- 
лю. По правде говоря, медицина 
до сих пор не знает более ради- 
кального средства лечения гер- 
петических высыпаний на губах, 
чем цинковая мазь. Запомните, 
что надо проявить максимум тер- 
пения и не отрывать струпья под- 
живающей «лихорадки». Умыва- 
ясь, старайтесь их не замочить. 

Э. А. РЕШЕТИЛОВА, 
заведующая отделением. 
косметологической лечебницы 
«Институт красоты» 


ЭТО ДОЛЖЕН умр 
БЦ 


сновная причина мор 
ния — воздействие на органи 
низких температур. Сте 


лодовой травмы зависит 
и от влажности воздуха, и от силы вет 


Известно, что влажная кожа отд, 
в 4 раза больше, чем сухая. А в 
холодную погоду тело теряет 

много раз быстрее, чем при 
этому так часты случаи от 
мой при транспортировке люде! 
тых кузовах машин или платф 
дов. 

Как же предупредить отмо ниє 
Прежде всего надо помнить, чт 
ником тепла в организме сл 
окисляющихся в нем пищевых 
углеводов, жиров, белков. П 
кто зимой работает на открытом ғ 
или, скажем, отправляется в длите 
лыжный поход, обязательно надо 
чать в рацион жиры и углеводы, ра 

ся, не выше суточной нормы 

Особое внимание уделите одежд 
должна быть теплой, удобной, ле 
донепроницаемой. И сушить ее 
сто, иначе она потеряет свои 
ционные свойства. «Когда ноги с 
яться отморожения не следует», - 1 
знаменитый полярный путешественник 
Пири. И он был прав. Если ногу 
протирайте их на ночь 10%-ным раствс 
формалина или присыпайте тальком. 

Известно, что переутомление снижает 

сопротивляемость организма воздействию 
холода. Поэтому вечером не поленитесь 
сделать самомассаж, особенно мышц ног 
Эффективны и ножные скипидарные ван- 
ны (30—40 миллилитров скипидара раство- 
рите в ведре теплой воды). Если эта пр 
цедура слишком хлопотна, достаточно ват 
кой, смоченной скипидаром, проте 
ноги. Это тоже снимет усталость, акт 
зирует кровообращение, облегчит к 
дыхание. Учтите, что табачный 
способствует отморожению. О, 
та, выкуренная натощак, вызыв 
капилляров на 15—17 часов. А 
стой крови в капиллярах палы 
жет привести к самым небла 
последствиям. Об этом особенно 
помнить страдающие облитерир 
дартериитом, тромбофлебитом, ро 
воспалением, если им долго приходи 
быть на холоде. 

В холодовой травме выделяют 
риода; дореактивный — от начала 
ствия низких температур до сот 
и реактивный, начинающийся пос 
вания. Дореактивный период бе, 
томами: кратковременная боль см 
онемением пораженного участка. к 
бледнеет, снижается ее температура. 007 
пожалуй, и все. При согревании появляют" 
ся резкая боль, отек, синюшность кожи 
При второй и более глубоких степенях $ 
морожения (их 4) вздуваются пузыри 
они наполнены кровянистым содержимым 


без 


ож 
Вот 


ь поражения глубока и ре- 
ь омертвения тканей. Ха- 
‘сухожилия мышц сгибателей 
пальцев при этом почти не 
тся. Это вводит в заблуждение 
острадавших, но нередко и ме- 
аботников. На следующий день 
рожения человек может шеве- 
и. «Значит, не отморозил», — 
И за медицинской помощью не 
а на третий день с ужасом 


ажно правильно оказать пер- 

ь при отморожении. Пора- 
е участки тела укутайте любым 
оляционным материалом: ва- 
подушкой, одеялом, фуфайкой 
ите клеенкой. Имейте в виду, что 
’ должны прикрывать только 
с выраженным побледнением 
В таком виде пострадавшего не- 
доставить в лечебное учре- 
Можно дать ему таблетку аце- 
мциловой кислоты, крепкого го- 
чая или кофе. Но ни в коем 
в не алкогольные напитки! 


ли предотвратить отмирание 
каней после отморожения? 

При раннем поступлении пострадавше- 
го в хирургическое отделение — да. В на- 


азующиеся в пораженных тканях, про- 
новокаиновую блокаду и другие не- 


АНИЕ! Обкладывание горячими грел- 
горячий душ, погружение в теплую 
интенсивное растирание могут ока- 
гибельными. При этом согреваются 
ые ткани, им требуется кисло- 
к ним поступит не раньше, чем 
3 часа,— такое время необходимо 
ревания глубжележащих тканей, 
ОХО веносные сосуды. 
Жо школеНиКа известно, что 
вливающий жгут можно дер- 
‘конечности не более 1,5 часа, 
погибнут. А при быстром со- 
‘бы намеренно накладывается 
ный жгут на целых 3 часа, что 
и на кислородное голодание, 
итоге на гибель, отмирание. 


ТЕЧНЕ 


КОПИЛКА ПОЛЕЗНЫХ СОВЕТОВ 


В ПОЖИЛОМ ВОЗРАСТЕ 
ОБЯЗАТЕЛЬНО НУЖНО СНИ- 
ЖАТЬ КАЛОРИЙНОСТЬ РАЦИО- 
НА. Но разумно, за счет ограни- 
чения рафинированных продук- 
тов, которые содержат «пустые» 
калории и не содержат витами- 
нов, минеральных и других эле- 
ментов, необходимых нашему ор- 
ганизму. Поэтому прежде всего 
ограничьте сахар. Меньше ешьте 
кондитерских изделий, выпечки 
и хлеба из высших сортов муки 

В. А. ДОЦЕНКО, 
профессор 


ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ НА- 
СМОРКА в холодные дни в0с- 
пользуйтесь таким советом: раз- 
режьте очищенные 3—4 дольки 
чеснока или луковицу поперек 
положите на тарелку и оставьте 
в комнате: пусть «дышат», выде- 
ляя фитонциды — летучие веще- 
ства, обладающие антибиотиче- 
ским действием. Лук или чеснок 
каждый день надо менять на 
свежий. Можно, попеременно за- 
крывая то одну. то другую 
ноздрю, нюхать лук и чеснок. 
Выдох при этом делайте через 
широко открытый рот 

А. С. АВДУЛИНА, 
врач 


СТИРАТЬ КУПАЛЬНИК, МАИ- 

‚ ПЛАВКИ, НОСКИ, НАЛОБ- 
НУЮ ПОВЯЗКУ из хлопчатобу- 
мажного трикотажа и гетры, 
в которых вы занимаетесь гимна- 
стикой, следует после каждой 
тренировки. Закончив занятия, 
простынку, которую вы стелете 
на пол, хорошо стряхните, а раз 
в неделю выстирайте. 
Г.М. ПРОКОФЬЕВА, 


РСА 
и» 


ЛАУРЕАТЫ 
ФОТОКОНКУ 


«ЗДОРОВЬЕ ВАШЕЙ СЕМЬ 


В. БОГДАНОВ (Москва). В. ЕФИМОВ (Казань). 
«Братья» — «Письмо из дома» — 
первая премия. вторая премия. 


орожье/, «Перевал», 


Редакция объявляет фотоконкурс на тему «МЫ И ПРИРОДА» 


Фото Е, СКЛЯРОВА /38 


Для победителей конкурса устанавливаются Присылайте черно-белые 


размером 18 х 24 
следующие премии: (меньшие не рассматриваются) в плотных конвертах. На 
одна первая — 200 рублей обороте карандашом напишите свои фамилию, имя, отче- 
одна вторая — 100 рублей ство, адрес, дату съемки, И, конечно, сделайте подпись 
две третьих — по 75 рублей 


к фотоснимку. 
Срок предоставления фотографий до 1 октября 1990 года. 


А разве для этого не стоит потрудиться? 


ТРЕНИРОВКА 


МЕЖДУ ДЕЛОМ 


Во время занятий вы можете более интенсивно тренировать ту группу мышц и суставов, 
функции которых нарушены или где есть болевой синдром. Не теряйте терпения: на устранение 
этих нарушений могут потребоваться месяцы 

Упражнения рассчитаны на людей работающих и занятых домашними делами: их можно 
выполнять без спортивных снарядов, а некоторые из них — в любое время и в любом месте, как 
бы между делом. Одно упражнение займет не больше 1—3 минут. 

Конечно, нельзя тренироваться, если вы заболели ОРВИ, если в организме возник любой 
воспалительный процесс, обострилось сердечно-сосудистое заболевание или вы просто не 
очень хорошо себя чувствуете. Переждите несколько дней. Посоветуйтесь с врачом. И если он 

-—х_ Не возражает, снова приступите к занятиям. р 
* ‚Авовые четыре упражнения помогут укрепить мышечно-связочный аппарат суставов кистей, 
улучшить, кровообращение в сосудах рук, сохранить гибкость ладоней и пальцев. 

ыполняйте упражнения, как вам удобнее — стоя или сидя, до появления усталости в мышцах 
} Гат упражнения 3, его надо повторять 10—20 раз в каждую сторону). 
х 


А 


Занятие 1 


1. Прямыми пальцами пра- 
вой руки сдавите прямые 
пальцы левой. Пальцы левой 
руки раздвигают пальцы пра- 
вой, которые при этом оказы- 
вают сопротивление. То же, 
поменяв положение рук. 

2. Пальцы левой руки полу- 
сжаты в кулак, правой рукой 
обхватите их сверху с тыль- 
ной стороны. Большие паль- 
цы скрещены. Разгибайте 
пальцы левой руки, преодо- 
левая сопротивление паль- 
цев правой. То же, поменяв 
положение рук. 


3. Ладони прижмите’ друг 
к другу перед собой, локти 
опущены вниз. Максимально 
наклоните кисть правой руки 
влево, затем кисть левой 
руки вправо, с сопротивлени- 
ем. 

4. Согните руки в локтях 
перед грудью ладонями вниз. 
Правую ладонь положите по- 
перек на прямые пальцы 
и тыльную сторону левой ла- 
дони. Кисть левой руки согни- 
те вниз, а затем разогните, 
преодолевая сопротивление 
лежащей на ней правой: ки- 
сти, и снова согните. Ампли- 
туда при подъеме кисти мак- 
симальная. То же, поменяв 
положение рук. 1 
Н. НОМОКОНоОВЂ 
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— Игрушки можно будет без опа- 
ски давать детям. Это замечатель- 
но! Но захотят ли малыши играть 
с ними, будут ли они такими же 
яркими, красочными, привлека- 
тельными? 

— Да, и опыт Ленинградского ПО 
«Красный треугольник», Вильнюсско- 
го ПО «Неринга», Таллиннского ПО 

«Полимер», Московского — опытно- 
экспериментального завода «Огонек» 
и некоторых других предприятий, ко- 
торые отказались от применения кад- 
миевых красителей, а игрушки делают 
прекрасные, доказывает это. Рецепту- 
ры новых, абсолютно безвредных кра- 
сителей продолжает разрабатывать 
и ВНИИ игрушки. 
— Кто-нибудь конкретно будет 
‘отвечать за безвредность игрушек? 


кивать на СЭС, санитарные служ- 
1 — на заводы-изготовители, те — 
јставщиков сырья и так да- 


ответственность возлагает- 
дприятия, изготавливающие 
грушки, и на руководителей 
‘и ведомств, вылускаю- 
‚материалы для их произ- 
сырье теперь будет 


а 


использоваться только отвечающее 
‘требованиям нормативно-технической 
документации. 

— Что грозит предприятию за 
несоответствие его продукции уста- 
новленным санитарно-гигиениче- 
ским требованиям? 

— Производство будет приостано- 
влено. К тому же в обязательном по- 
рядке материалы о допущенных нару- 
шениях будут направлены в органы 
прокуратуры. И еще одна строгая, но 
совершенно необходимая, на мой 
взгляд, мера: с 1 января 1990 года 
работа предприятий, не обеспечивших 
ведомственного лабораторного кон- 

троля за качеством сырья и готовых 
игрушек, будет также приостановле- 
на. Я уверена, что теперь родители, 
не опасаясь, могут покупать пластизо- 
левые игрушки своим детям. 

— Как же им не опасаться, Оль- 
га Владимировна? А если игруш- 
ка была сделана до запрещения 
кадмия? 

— У родителей нет оснований для 
тревог. Есть постановление Госстан- 
дарта СССР об изъятии из продажи 
детских игрушек, которые могут быть 
опасны для мальшей. 

— Хорошее постановление! Но 


где гарантия, что оно будет выпол- 
няться? 

— Гарантия — это взбудоражен- 
ное общественное мнение и присталь- 
ное внимание к этой проблеме. Гаран- 
тией может быть и то, что проверки 
безопасности игрушек проводятся 
Главным управлением государствен- 
ного надзора за стандартами и сред- 
ствами измерений, начальниками рес- 
публиканских управлений. и санитар- 
но-эпидемиологическими службами 
совместно с ОБЩЕСТВОМ ПОТРЕБИ- 
ТЕЛЕЙ. А Общество потребителей — 
это те же родители, которые больше 
всех заинтересованы в безвредности 
игрушек для здоровья малышей. 

В этом документе был поставлен 
вопрос перед Советом Министров 
СССР о необходимости срочного вве- 
дения обязательной сертификации 
игрушек на безопасность, не дожида- 
ясь принятия Закона о качестве про- 
дукции и защите прав потреби- 
телей. 

— Значит, мама смело может 
протянуть своему малышу этого 
оранжевого чебурашку или вот эту, 
красную уточку? 

— Да, Пусть играют наши дети. 
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шествуют кашель, насморк, об- 
щее недомогание. Вирусный 
Конъюнктивит может сопрово- 
«дат Й 
нда осад болью, повы- 
личением и сон Е аА 
лезненностью око- 
лоушных лимфатических узлов. 
ое больные жалуются, 
утрам не могут открыть 
глаз, так как гнойное отделяе- 
мое: склеивает ресницы. 

То ли из-за того, что этот не- 
дуг не редкость, то ли потому, 
что он легко излечим, его счита- 
ют неопасным. Но вирусный 
конъюнктивит чреват серьезным 
осложнением. Запущенное вос- 
паление слизистой оболочки за- 
хватывает другие ткани глазного 
яблока, и в частности роговицу. 
На ней образуются. точечные по- 
мутнения, значительно снижаю- 
щие зрение. Роговая оболочка 
оказывается как бы усыпанной 
точечными белыми пятнышками. 
Рассасываются они долго — ме- 
сяцы, а то и годы. Если своевре- 
менно не начать лечение, помут- 
нения останутся на всю жизнь, 
а в дальнейшем приведут к обра- 
зованию бельма, другими слова- 
ми,— к слепоте. 

Так что перечисленные выше 
симптомы должны насторожить 
и заставить обратиться к врачу- 
окулисту за консультацией. 
Только специалист может назна- 
чить правильное лечение с уче- 
том тяжести заболевания, инди- 
видуальных особенностей орга- 

низма, да и ассортимента лекар- 
ственных средств в аптеках ва- 
шего региона. 

Больной вирусным конъюн- 
ктивитом должен помнить, что 
в течение двух недель с момента 
проявления заболевания он за- 
разен. При особо тяжелых фор- 
мах воспаления этот период уве- 


личивается. 

Для того, чтобы уберечь 
близких от инфицирования, не- 
обходимо соблюдать элементар- 
ные меры предосторожности. 
Тем более что в этом году вирус- 
ный конъюнктивит отличается 
более тяжелым течением и ши- 
роким ра нием. Ведь 


согласно цикличности вирусных 


ый ‚ Вирусный 
эНъюнктиви 


заболеваний сопротивляемость 
я в течение определенно- 

риода, примерйо к каждому 
Десятому году, постепенно сни- 
жается. И сезон 1989/90 года — 
как раз десятый 

Так что считаю нелишним 
еще раз напомнить о том, что 
делать, когда в доме больной ви- 
русным конъюнктивитом: 

— он должен ограничить 
контакты со здоровыми членами 
семьи, особенно с детьми — не 
брать их на. руки, не целовать; 

— полотенце больного по- 
весьте на отдельный крючок так, 
чтобы оно не соприкасалось 
с другими, и два раза в неделю 
кипятите его вместе с постель- 
ными принадлежностями боль- 
ного; 

— во время острого периода 
заболевания выделите больному 
отдельную посуду; 

— тщательно мойте руки 
теплой водой с мылом до и по- 
сле каждой процедуры (закапы- 
вание капель, закладывание 
мази) и даже после каждого при- 
косновения к глазам больного, 
то же должен делать и он сам; 

— глазные капли и мази, пи- 
петки и стеклянные палочки 
должны быть строго индивиду- 
альными; 

— здоровые люди не долж- 
ны пользоваться очками и други- 
ми личными вещами больного; 

— помните: протирать спир- 
том пипетки и стеклянные па- 
лочки недостаточно, их надо ки- 
пятить в течение 10—15 минут. 
Советую вам купить столько пи- 
петок и палочек, сколько будет 
процедур в течение дня. Кипя- 
тить же их лучше все сразу — 
утром; 

— как можно чаще проветри- 
вайте помещение, в котором на- 
ходится больной, комнату уби- 
райте влажным способом — теп- 
лой мыльной водой и особенно 
тщательно несколько раз в день 
протирайте дверные ручки и те 
предметы, которых больной ка- 
сался руками. В любой аптеке 
для этих целей вы можете 
приобрести дезинфицирующи 
раствор: я 


В. П. ТЫЧИНА, 
Кандидат медицинских наук 


За четыре часа до 
сна — ни капли 
Будьте не- 


жидкости! 
преклонны в интересах 


ребенка. 
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П. ребенок маленький, лет 
до двух-трех, родители обычно 
на энурез особого внимания не 
обращают. Считают — вырастет, 
и все пройдет. А вот как только 
малышу исполняется три года, 
беспокойство нарастает. Родите- 
ли ищут гипнологов, гомеопатов, 
знахарей, мечутся от специали- 
ста к специалисту. И нередко, 
испробовав множество лекарств 
и способов лечения недержания 
мочи у ребенка, впадают в от- 
чаяние. 

Но давайте разберемся, отче- 
го бывает энурез. Когда такой 
ребенок попадает, ко мне на при- 
ем, я первым делом стараюсь 
выяснить, сколько жидкости он 
выпивает. И, как правило, узнаю, 
что он пьет чай (воду, молоко 
или кефир) почти перед сном. 

Вы, наверное, замечали, что 
первая фаза ночного сна у ре- 
бенка очень глубокая. Особенно 
если он за день набегался, на- 
игрался. Из-за неравномерного 
созревания различных отделов 
мозга так называемый контроль- 
рефлекс, своеобразный внутрен- 
ний «будильник» (чнадо вста- 
вать — мочевой пузырь напо 
нен»), формируется долго 


|] 


Достаточно ребенку выпить пе- 
ред сном даже чайную ложку 
жидкости, как этот рефлекс 
включается. Мочевой пузырь на- 
полняется, и в глубокой первой 
фазе ночного сна происходит 
обычно неконтролируемое 
«сбрасывание» мочи. 

Опыт показывает, что при ме- 
дикаментозном лечении энуреза 
эффект сохраняется, только 
пока ребенок принимает лекар- 
ства. Поэтому многие родители 
считают, что лучше всего найти 
хорошего экстрасенса или гипно- 
терапевта, провести несколько 
сеансов и все, как говорится, 
встанет на свои места. Да, случа- 
ются «попадания в яблочко». 
Только’вот и экстрасенс, и гипно- 
лог рекомендуют не давать ре- 
бенку пить на ночь. И обязатель- 
но будить его. Когда такие реко- 
мендации исходят от специа- 
листов нетрадиционной меди- 
цины, они обычно выполняются 
неукоснительно. Отсюда и ре- 
зультат. 

Я тоже даю такие советы ро- 
дителям. Подробно объясняю, 
ЧТО «секрет» энуреза в подав- 


ляющем большинстве случаев 


заключается в отсутствии внут- 
реннего «будильника», в 


мировавшемся рефлексе 
выделения в период бо 
бокого сна, особенно 
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Сидя на стуле 


И. п.— ноги на ширине 
ступни, руки на коленях Подни- 
мать носки, сгибая пальцы стоп 
(фото 3). 

8. И. п.— то же Поочеред- 
но отрывать от пола носки, вер- 
Нуться в И. п., а затем поочеред- 
но отрывать от пола пятки. 

9. И. п^ ноги вытянуты, 
руки на коленях. Круговые дви- 
жения стопами по направлению 
кнутри. 

10. И. п.— ноги на ширине 
ступни, пальцы руки собраны 
в кулак и зажаты между плотно 
сомкнутыми коленями. Припод- 
нимать внутренние края стоп, 
сильно прижимая наружные 
к полу (фото 4). 

11. И. п.— ноги на ширине 
ступни, руки на коленях. Припод- 
нять пятки (большие пальцы ног 
касаются пола), развести их до 
прямого угла, вернуться в и. п. 

12. И. п.— ступни скрещены, 
руки на коленях. Наружные края 
стоп с усилием поворачивать 
книзу, приподнимая верхние 
края (фото 5). 

13. И. п.— ноги на ширине 
ступни, руки на коленях. Пре- 
дельно выгибать своды стоп, 


не отрывая пальцы и пятки 025 


пола. 
14. И. п.— то же, под стопа- 
ми полотенце, в которое вшит 
груз массой 1,0—1,5 килограмма. 
Захватить пальцами полотенце 


3 


и, не отрывая пятки 
тягивать его по 
15. 
ют набивной мяч массой 1,0—2,0 
килограмма Медленно подни- 
Мать и опускать мяч (фото 6). 


От пола, под- 
д середину стопы. 
п.— стопы обхватыва- 


Сидя на полу 


16. И. п.— ноги 
передние отделы стоп зафикси- 
рованы резиновым жгутом Взять 
концы резиновых жгутов, потя- 
нуть на себя, преодолевая сопро- 
тивление стоп (фото 7). 

17. И. п.— ноги вытянуты, 
стопы параллельны друг другу. 
Передние отделы стоп и пальцы 
подтягивать к себе и поворачи- 
вать кнаружи движением голени. 


вытянуты, 


Стоя 


18. И. п.— стопы параллель- 
но на ширине плеч, руки вдоль 
туловища. Подниматься на носки 
и возвращаться в и. п. 

19. И. п.— стопы на ширине 
плеч, руки вдоль туловища, 
опора — наружные края стоп. 
Сжимать и разжимать пальцы 
стоп. 

20. И. п.— под пальцы стоп 
положить палку. Сгибать и разги- 
бать пальцы стоп, обхватывая 
и отпуская палку (фото 8). 

Завершите занятие ходьбой. 
Ходите попеременно на носках, 
на пятках и на наружном крае 
стопы, если есть возможность — 
по поролону. Когда занятие про- 
ходит на воздухе, ходите больше 
по песку, по скошенной траве. 
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строк. 
сов, на которые можно ответить в не и 
Что и делают сегодня специалисты различ 
цинских институтов и учреждений. 


— Можно ли пользоваться эмалированным 
чайником, если в нем появилась ржавчина: в. 

— Сотрудники Института общей и коммунал! Ж 
гигиены имени А. Н. Сысина АМН СССР сообщают: 
если защитное внутреннее покрытие нарушено, Поа 
зоваться посудой не следует. Из обнажившегося М) 
талла (а он не предназначен для пищевых целей, 
водой могут вымываться вредные для организма 
микрочастицы. 


р. 
й вопро- 
В письмах читателей встречается множество 


— Проверяются ли лекарственные травы на 
радиоактивность? А 
— Начальник отдела радиационной медицины 
Минздрава СССР Б. Б. Спасский утверждает, что 
проверка лекарственных трав на содержание радио- | 
активных веществ осуществляется в порядке плано- 
вого контроля органами Государственного санитар- 
ного надзора. Проверить купленную в аптеке траву 
вы можете также в санэпидстанции. 


— Можно ли давать детям стерилизованное 
молоко со сроком хранения 20 дней? Есть ли 
в таком молоке антибиотики и консерванты? 

— Специалисты Института питания АМН СССР 
сообщают, что в стерилизованном молоке ни анти- 
биотиков, ни консервантов нет. И детям можно пить 
такое молоко. 

Чтобы добиться длительных сроков хранения, при 
стерилизации молоко нагревают до более высоких 
температур, чем при пастеризации. От этого оно 
приобретает привкус кипяченого, снижается в нем 
и содержание витаминов. 

Стерилизованное молоко в бутылках можно хра- 
нить в течение месяца, а в пакетах из бумаги, поли- 
этилена или фольги — в течение 10—20 дней. . 


— Как бороться с обмерзанием оконных сте 
кол? Специального средства в магазинах не ста 
ло. Можно ли приготовить какой-нибудь расте! 

— Специалисты Института ии И, 
ной гигиены имени А.Н! Сысина АМН ССР. 
ют: возьмите 3 части глицерина, 7 
мыла и несколько капель скипид 
и протрите полученной смесью сте 
эффекта поставьте между рамами 
шим количеством глицерина. 


щенный {ч 
никаких 


омните слова известной ль В я от к 
сенки: «И даже Ч от 
Е 
Е Аа | | 
стать мечтает»? ' за ® обе 
СПРАШИВАЕТЕ т =. — 
Е дежд, пробуждения природы Каз Се ть 
ЖӘ залось бы, все должны быть вес. | ма 28. ] 
в слякотную погоду, И ут ной радостными, Улыбчивыми | можно | 
Стоит мне выйти на улицу уо позвините, Т 


т 
у меня нос начинает мерзнуть, красне 


ъ?» 
го закалит! 
Почему нос такой неженка? Можно ли е 


сопли оН. Саратов. 


1] 
ведчик внешней среды 
ахи, изменения темп 
а психоэмоциональ- 


Нос не неженка, а скорее труженик ра 
и защитник организма. Он реагирует На зар о 
ратуры, на микробные раздражители у да е 
состояние. Недаром же говорят «носо! снабжен нерв- 
ач чувствителен потому, что он очень богато наса 
ными окончаниями и кровеносными сосудами 
этому он и несет свои защитные функции на вдох Около Я 
Е Вы вдохнули и знаете, сколько за о НО ЛИТРОВ 
кубических сантиметров, а за минуту р 


окрыленными Да вот на деле 
это не так Многие в этот период 
года чувствуют себя неважно; 
устают 

ТР бостъ сонливость 

Такое состояние часто бывает 
обусловлено дефицитом в орга: 
низме витаминов, в первую оче 
редь витамина С, или аскорбино 
вой кислоты. Каждый день мы 
должны получать 70 миллиграм. 


ощущают вя: 1 


В нескольн 
юв уси я, поскольку запа: 
Если воздух холодный, нервные рецеаторы носа Ча аа Дол сле сколы зт а А а ы 
у «обогрев»: кровен ы 
гируют на это, включая Ј смесата П н в 
ливается, и притекающая к ним кровь отдает во. ВАЕТСЯ ну ганизме впрок невоз но Ее 20 
В результате теплообмена вдыхаемый а не пса Е. и ка З = 
олжает, можно сказать, стоять н на С свои менее 
= ет своей набухшей слизистой больше секрета, но не = зелень, Фрукты Д б ожений- 


у легкие 
пропускает холодный воздух в е 
у закаленных людей и нос, как говорится, закален: он не 


взять в марте — апреле? 
Конечно, большая подмога — 


ао аб аи ия 


как : бочон 
ноет, іне выделяет слизи іна мороза, А Залив зеленый лук, укроп, петрушка, р лю) 
навест аживное. Советую вам начат ашори е на подоконнике или са 
известно, — дело н к холод! выращенны О, Г тем 
сТббцу закапивающих процедурни тит тета Ву И Е же для большой семьи это- пусты, и о 
можно понизить и умыванием лица холодно д ень про- маловато. Как же ет витамин 7 
утрам специальный воздушный массаж для носа. Это оч Я го «огорода» С бы- ЗАПОМНИТЕ: 
сто: прижав одну ноздрю пальцем другой вдохните ство акне быть? Выход’один — не забы ШЕНУЮ — КА 
ха. Вначале 3—4 раза попеременно), через несколько днеи, вать о калусте. Белокочанная р 5, ) 
постепенно увеличивая, до 8—10 раз Р а — основной источник ви- * УТР, Е 
У некоторых людей чувствительность к холоду носит характер еэ | аси С н 5 Она РАССОЛОМ И 
й реакции. Кожа краснеет, слизистая носа набу - весеннее , 
Ех аи ручьем. В подобных случаях надо _ содержит довольно много аскор- СПО 
провести специальный курс лечения, включающий, например, хло- $) биновой кислоты. Сравните: витамин С. ри 
ристый кальций, глюконат кальция или другие противогистамин- в лимоне ее 40 мг% (40 милли- ной капусты бе 
ные препараты по рекомендации врача граммов в 100 граммах лимона), разрушается он 
Наконец, житейский совет: одевайтесь по сезону, не ходите ? ВО алат 
в холодную погоду без головного убора и, что очень важно, носите а в капусте — 45—60. И что осо Ех 
теплую, непромокаемую обувь. Ведь ступни ног обильно снабжены бенно важно: к весне в ней со- е: 
чувствительными рецепторами, и, когда ноги зябнут, носоглотка храняется до 30 мг% этого вита- Е ВЫни» 
рефлекторно получает сигнал «холод!» мина, в то время как, например, 4 В 
М. Я. ПОЛУНОВ, профессор тары, в котор 


ХРОНИКА ГРОЗНОЙ ЭПИДЕМИИ 


ЕСЛИ ДОМА 


живайте конфликтные ситуации, отвлекай: 
те внимание человека от тягостных дум 
и переживаний. 

Не исключено, что жизнь с ВИЧ-инфи- 
цированным бок о бок покажется вам не 
очень уютной. Это естественно, но найдите | 
В себе силы подавить это ошущение или 
по крайней мере скрыть его. Нами обсле- 
дованы сотни инфицированных и тысячи 
Димости скрыва { апенов ИК семей, копдег по реа 
«ВИЧ-инфекция» = 7 ш) ся с ними, порой даже ы | 

© чем не подозревая, впрочем, как и Сам 
инфицированный, пока ему не был 10078? 
лең диагноз. И тем не менее ни 
Лучая заражения не зарегистрі 
Это действительно так! И я говорю“ : 
отнюдь не для успокоения обществ 
мнения, 

Как известно, вирус 
та человека. 


ооо 
4 Ч 
( у И. Ю. ЕРАМОВА, 
врач-эпидемиолог 
для окружающих не представляет. Следо- 
вательно, не только может, но и должен 
) вести обычный, нормальный образ жизни. 
( К Вот только проблем у него несравнимо 
. больше. Одна из них — психологическая, 
КОХ О ои р. 


отнесутся они 
му известию? Если н 
му выдержать п 


своими страданиями. 
у доверяют, надеются н 
Чаще всего соответ- Е 
К и, поскольку ВИЧ. 
яў е вет ни 
Признаков болезни и 8 НН 
и 


ствует Действител 


инфицированный Не им 


морковь 
подсол 
Мона. О том 


5 6 
ПОМНИТЕ 


матери к плоду или новорожденному во 
время беременности, родов. корыления 
грудью. а также при кормлении грудью 
от новорожденного к матери. И, несмо- 
тря на то. что количество зараженных 
постоянно растет, в мировой практике 
не было ни одного случая заражения 
через мочу. пот, слюну или слезную 
жидкость. Неповрежденный кожный по- 
кров надежно защищает от вируса. 

Как правило, инфицированный не 


Не лишайте 


ки и запо. 
ечным маслом, соком 


при укладке ка- 
самым предохраня- 
ин С от разрушения 


] 
0 


Ф оа 


ф 


Ъ их 


пи- 
\и 


ХРАНИТЬ КВА- 


под 


его 


ствовать себя нужным 

Но соблюдать некоторые меры пре 
сторежности все-таки надо 
можете заразиться 


НАЛО 
НАДО 


ПОКРЫТОЙ 


ГРУЗОМ 


ород будет разрушать 
анении кБаше- 


возможности 


лними ВИД, 
Ой с мылом и высушить, жепа- ^ 


Помните 
ъко при попада- 


“Недавно я переоборудовал» свою квартиру. 
Заменил все светильники с лампами накаливания Е 
так называемыми лампами дневного света. Но знако- т 
мые сказали, что от подобного освещения портится 1 
зрение. Мне это мнение кажется ошибочным. Пусть 

нас рассудят компетентные в этом вопросе специг- 

листы» 

И. И. Адамович, Житомирская область 


ецифическая особенность люминесцентных ламп 
или ламп дневного света) — микропульсация светового 
потока — действительно способствует быстрому уто- 
млению глаз. Но это не значит. что надо совсем отка- 
заться от подобного освещения 

Микропульсация о нно заметна. когда включены 
только один или два светильника. А в многоламповых 
становках это явление практически от- 
сутствует, поскольку мерцания световых потоков раз- 
личных ламп компенсируют друг друга 

Поэтому дома, в небольших комнатах, конечно, луч- 
ше пользоваться светильниками с лампами накалива- 
ния. а люминесцентные установки предпочтительнее 
размещать в просторных помещениях — магазинах, це- 
хах промышленных предприятий, классах, актовых за- 
лах. Другими словами, там, где нужно большое количе- 
ство ламп 

Тем более что и у люминесцентного освещения есть 
свои преимущества перед лампами накаливания — 
большая светоотдача, более близкий к естественному 
спектральный состав света, меньшее теплоизлучение, 
долговечность. 


М. М. АВХИМЕНКО, 

кандидат медицинских наук, 
руководитель группы научной экспертизы 
Института общей и коммунальной гигиены 
имени А. Н. Сысина АМН СССР 


. храните отдель- 

но, например, в стеклянной банке с завин- 

Е чивающейся крышкой. Шприцы и иглы ки 

жа не пересыхала пятите до и обязательно после каж, дой 
Ярно смазывайте процедуры. го 

покороче ности. Ко- Больной СПИДом или | 

ванный не заразит 


акй 


ти узерен, вы скажете — 
жрсациональное, инстинк. процессом. А высшие человече- 
тивное. не поддающееся объяс- 
И в самом деле суще- 
либидо — половое влече- 


ость, которая 
ся путем разрядки в 
организме психофизиологу 
ского напряжения. Но сексу 


ИЕН Е 
ион 


такое сексуальность? 


голода или жажды нельзя на- 
звать простым физиологическим 


ские потребности — в творчест- 
ве, познании, самореализации, 
любви, конечно же, нельзя све- 
сти к примитивной разрядке на- 
пряжения и удовлетворению же- 
пания. И, кроме того, вся наша 
жизнь показывает, что счастье 
предполагает как раз неудовле- 
творенные желания, напряжен- 
ное стремление к чему-то труд- 
нодоступному, даже невозмож- 
ному. 

В оценке сексологов: «Сексу- 
альное возбуждение происходит 
не в половых органах, а «между 
ушами», очень большая доля 
истины. 


жденным ин 


никшего 


явление қуда более 


даже удовлетворение 


Простой эксперимент. Две 
группы мужчин смотрят фотогра- 
фии обнаженных женщин. При 
этом одна группа слышит гром- 
кое биение сердца, которое при- 
нимает за свое собственное. 
Ритм этого биения то учащается, 
то замедляется. Потом в ответ 
на вопрос, какие фотографии по- 
нравились больше, они, эти муж- 
чины, показали те, что видели 
именно при учащенном пульсе, 
Объяснение тут очень неслож- 
ное. Человек подсознательно 
ищет причины перемен в своем 
физиологическом состоянии. 
Считая, что учащенно бьется его 
собственное сердце, он находит 
единственную причину — фото- 
графии и думает, что именно эти 
фотографии возбуждают его 
сильнее, чем остальные. 

Как есть условные и безус- 
ловные рефлексы, так есть пер- 
вичные и вторичные эротические 
стимулы. Причем первичные вы. 
зывают сексуальное возбужде- 
ние автоматически, независимо 
от опыта человека, его знаний, 
особенностей, Именно так, авто- 
Матически, приятное ощущение 


может вызвать легкое прикосно- 
вение к половым органам. 

Вторичные эротические сти- 
мулы, действующие через слух, 
зрение, обоняние, память, — это 
уже результат индивидуального 
опыта, подготовленности чело- 
века. Их, конечно, гораздо боль- 
ше и они значительно разнооб- 
разней. И хотя вторичные стиму- 
лы взрастают на основе прими- 
тивных первичных стимулов, но 
очень сильно влияют на их вос- 
приятие и корректируют его 

Для одного мужчины фото- 
графия обнаженной женщины 
может стать мощным эротиче- 
ским стимулом, у другого вы- 
звать отвращение, а третьего, 
выросшего, например, в каком-то 
африканском племени, где жен- 
щины традиционно ходят практи- 
чески без одежды, просто оста- 
вить равнодушным. Все зависит 
от воспитания, привычек, куль- 
турных норм, принятых в об- 
ществе, 


< а 


Если сексуальное возбужде- 
ние попробовать передать слова- 
ми, оно будет звучать, как описа- 
ние любого другого эмоциональ- 
ного состояния. Произнесу я, 
к примеру, такую Фразу: «Мое 
сердце стучало, как молоток, 
щеки горели, ладони взмокли, 
я чувствовал, как все во мне 
Сжимается...» Вы можете поду- 
мать, что это описание любовно- 
го экстаза, но с таким же успе- 
хом можно принять это за карти- 
НУ и гнева, тревоги, страха. 
Эмоциональное состояние 
расшифровывается только 


психологического 
А эмоциональное 


1) 
вы его воспринимаете и’ 
ваете именно как екон 
а не как какое-нибудь другое’ 
просто очень похо З 
про жее по описа- 

В процессе любог; 

0 сексуаль 
ного переживания оез“ о, 
как бы две ступени, Которые 
время чередуются, — 29 
живание и его оцен 
какое-то звено в 


пример, прикосновение 
покажется вдруг 
жест или слово в 
данные отрицательн 
вместо положительных, 


Бледовательно 
ио о ориентиры, возникаю 


с ее которые грубо мох. 


це, | 
сексуальный ое ы прошлый 


сти 
тв 
ни Поведение ЗИДУ преки? 


альное возбуждение резко пой. 
дет на убыль. И по отношениху 
к человеку, который только что 
вызывал у вас нежность, жела- 
ние, может возникнуть даже от- 
вращение 

Итак, эмоциональное пережи- 
вание становится эротическим, 
только если воспринимается 
и оценивается человеком как 
сексуальное и включается в со- 
ответствующую систему, в сексу- 
альный сценарий 

Физиологические реакции че- 
ловека зависят от его половой 
конституции, эротические можно 
понять только в контексте сексу. 
ального сценария — такой тер- 
мин введен в сексологию амери- 
канскими учеными-социологами 
Джоном Гэньюоном и Уильямом 
Саймоном. 

Ответить однозначно на во- ! 
прос, что же такое сексуальный 
сценарий, трудно хотя бы пото- 
му, что у любого из нас не один 
а несколько сексуальных сце- 
нариев. 

Во-первых, у каждого челове- 
ка есть эротические фантазии, 


И. С. КОН, } 
доктор философских наук, 


БЕСЕДЫ 


ОН в отличие от | 
более или менее по- ! 
Осуществляет. | 
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ў мноу говоря 0 сексуально" 


чело: 
антази 


С. ко 


их наук 


Т» СЦЕНАРИІ. 


:ЕДЬ 


С9бУными и вредными. 
®& сексологической питературе 
ЙӘЙӘӘ время господствовало 
МВӨНИӨ, что сексуальные мечты 
и Образы — свидетельство поло- 
КОЙ ноудовлетворенности: 


Даже 


мол, 
"ЮДИ нормальные, сексуально 
«благополучные» об «ЭТОМ» не 


думают 


Это, конечно же, совершен: 
нейшая чепуха. Без фантазии 
и творческого воображения, не- 
редко обгоняющих реальность, 
Не обходится никакой вид чело- 
зеческой деятельности. И сексу- 
альность не составляет исклю- 
чения. 

Эротические сны, мечты 
и фантазии — неотъемлемый ас- 
пект половой жизни. Эротиче- 
ские фантазии не только заме- 

щают и восполняют то, чего не 
хватает человеку в реальной 
жизни, как считал: Фрейд, но ста- 
новятся частью этой реальности. 
Люди, ведущие более интенсив- 
ную половую жизнь, отличаются 
и более сильным эротическим 
воображением. 

К сожалению, очень многие, 


профессор, 
академик АПН СССР 


О СЕКСОЛОГИИ 


воспитанные в строгих пуритан- 
ских правилах, воспринимают 
даже слово «эротика» как нечто 
бранное, обозначающее низмен- 
ные, животные понятия. Они ты- 
сячу раз не правы, потому что 
животные-то как раз и не знают 
эротики. Эротика, то есть спо- 
собность чувственно реагировать 
на какие-то знаки, символы, од- 
новременно создавая их своей 
фантазией, —– свойство’ исключи- 
тельно человека и присуще толь- 
ко ему. Об этом с древнейших 
времен свидетельствует история 
искусства. 
Не надо пугаться эротики, 
в нашей жизни она значит боль- 
ше, чем мы думаем. Именно эро- 
тические образы, отражая и 
фиксируя переживания, важные 
для сексуальной жизни челове- 
ка, становятся своего рода сред- 
ством познания. Они же стимули- 
руют сексуальное возбуждение. 
Обогащают сексуальный опыт, 
расширяют возможности сексу- 
ального удовлетворения. Эроти- 
ка позволяет людям в сознании 
испытывать переживания, не 
всегда им доступные физически. 
Глубинные сексуальные уст- 
ремления человека в его эроти- 


ческом воображении 
ются гораздо полнее, 
поведении. На поведении сказы- 
ваются застенчивость, внушен- 
ные представления о приличном 
или неприличном, какие-то 0с0- 
бенности партнера и многое, 
Многое другое, Воображение — 
свободно. И поэтому сексо- 
логи всегда расспрашивают че- 
ловека, который к ним обраща- 
ется, что он видит во сне, о чем 
мечтает 

Эротическое воображение 
личности значительно богаче 
и разнообразнее реального 
сексуального поведения. И’часто 
люди  пугаются, обнаружив 
у себя непривычные с точки зре- 
ния общепринятой морали или 
эстетики фантазии: Начинают 
копаться в себе, сомневаются, 
«нормальны» ли они. 

Но воображение и поведение 
могут не полностью совпадать 
и в любой области человеческой 
жизнедеятельности. Прежде чем 


раскрыва- 
Чем в его 


выбрать свой путь в жизни, со- 
вершить какой-то поступок, соз- 
нательно и бессознательно чело- 
век перебирает массу возмож- 
ных вариантов. На чем-то оста- 
навливается, что-то по каким-то: 
причинам отклоняет, и этот от- 
клоненный путь, оставаясь в во- 
ображении, также может сохра- 
нять для него определенную 
эмоциональную привлекатель- 
НОСТЬ, 

В сложной сексуальной сфе- 
ре четкое однозначное само- 
определение человека крайне 
редко. В подсознании каждого 
живут неиспробованные, пода- 
вленные с помощью рациональ- 
ного самоконтроля варианты. 
В снах или спонтанных эротиче- 
ских фантазиях они прорывают- 
ся в сознание, являясь человеку 
нередко неожиданно для него 
самого. 

И чем больше мы о них знаем, 
тем легче нам себя контроли- 
ровать, Г 

Что-то в вашей сексуальной 
жизни не ладится?. Попробуйте 
написать для себя свою сексу- 
альную историю. Опишите снача- 
ла поведение, а потом. Сны 
и фантазии: о чем вы думали, 
какие образы вызывали у вас, 
возбуждение, интерес, любопыте 
ство, какие, наоборот, отвра 
ние, страх, дискомфорт. 

Если вы напишете 


венно, то сможете взглянуть на 
себя как бы со стороны, разо- 
браться в!своих переживаниях и 
может быть, найдете способ ре- 
шения своих проблем. Возможно 
вам необходима большая сте- 
пень внутренней свободы, раско- 
ванности. А может, наоборот, не 
хватает самоконтроля: свобода 
Иногда опасна, как, например 
экспериментирование с наркоти 
ками. 

Но должен сказать, что силь- 
ное расхождение воображения 
и поведения в сексуальной 
сфере — нередко признак психо- 
сексуального неблагополучия: 
Это означает, что человек со- 
всем не смеет или не умеет реа- 


лизовать свой сексуальный сце- 
нарий. Что он живет не по своим 
правилам, чувствует себя несво- 
бодным. 

Почему так происходит? Воз- 
можно, личность слишком скова- 
на общими жесткими негибкими 
установками. Такие люди, как 
правило, не в состоянии изме- 
няться, обновляться, в жизни они 
следуют раз и навсегда опреде- 
ленным стереотипам, страдая от 
своей негибкости. На их созна- 
ние влияют жизнь, опыт, да и на. 
каждом возрастном этапе может 
быть свой собственный сексуаль- 
ный сценарий. Но такие Л 


поведении; 

В других случаях в 
конфликт ме; Э 
устремлениями лич 


другой за нас этого сделать не 
может 

Как же меняются сексуаль 
ные сценарии в зависимости от 
пола, возраста, воспитания, тем- 
перамента человека? 

Об этом мы поговорим в сле- 
дующих беседах 


юди не | 
в силах ничего изменить в своем _ 
„й 


ннн 


ЗДОРОВЬЕ В ГАРМОНИИ 


ПОСЛЕСЛОВИЕ К КОНКУРСУ 


Супруги Шевцовы, которых 
вы видите на переднем плане 
снимка, — призеры проведенно- 
го в Киеве конкурса «Здоровье- 
89». Оба они — члены клуба лю- 
бителей бега, оба каждое утро 
начинают с разминки, затем 
в любую погоду пробегают за 
40—50 минут по 7 километров, 
делают гимнастику, принимают 
прохладный душ. 

Марию Григорьевну приохо- 
тил к физкультуре муж. Начина- 
ла она робко, сил было мало: 
после тяжелого воспаления лег- 
ких удлинялся и удлинялся спи- 


Фото Н. БЕЛОКОПЫТОВА 


сок болезней, доводивших до от- 
чаяния... 

И вот теперь — приятно смо- 
треть, как идет она упругой по- 
ходкой, как в легком спортивном 
костюме делает на ветру заряд- 
ку, как красиво бежит. А ведь 
Мария Григорьевна уже бабушка! 

В нашем городе — сотни та- 
ких людей, увлеченных бегом, 
плаванием, даже купанием 
в проруби. 

Как не порадоваться за них, 
не поздравить с успехом? Но да- 
вайте приглушим на минуту фан- 
фары и литавры. Подумаем: по- 


УЧАСТВОВАТЬ МОГУТ ВСЕ 


Не успел в Киеве закончиться кон 
курс «Здоровье-89», а 
тат о новом конкурсе. Уже не городском и даже не аса 

Ждународном, глобальном! Исходящем и ў 


Идея киевлян уже 
Организации 


физических и духовных сил, а к 

„а красоты — 
Здоровья. Конкурса, способного вовлечь м р 
е р сердца, стать более популярным и ма 


при 
жали Минздрав УСС атт (Рзаев очертания. Ее подд 


Основная задача — 
ние с потребительского нв уров Обществен 


ХОнкурса «Здоровье в гармон 
нской и ни» 
О. П. Минцер полон н аот Киевского ГИДУВа 


чему чаще всего только болезнь 
подталкивает на физкультурную 
тропу? Разве правильный режим 
не нужен здоровым, чтобы оста- 
ваться здоровыми? 

Председатель оргкомитета 
конкурса, главный врач город- 
ского центра здоровья, кандидат 
медицинских наук Виктор Семе- 
нович Лозинский располагает 
примечательной статистикой. 

— В конкурсе участвовало 
1088 человек, — рассказывает 
он, — причем каждый имел за- 
ключение своей поликлиники 
«практически здоров». Действи- 
тельно, никто из них не был бо- 
лен. Но центр интересовало не 
только отсутствие болезней, 
а и функциональное состояние 
организма, приспособительные 
возможности сердечно-сосуди- 
стой системы. И что же? 

Обследование показало, что 
всего лишь 10% участников кон- 
курса — люди не только здоро- 
вые сегодня, но и обладающие 
шансами остаться здоровыми 
завтра, то есть те, кто хорошо 
тренирован, у кого есть доста- 
точно надежные физиологиче- 
ские резервы. 

Кто же они, эти геркулесы? 
Как правило, люди, ведущие 
здоровый образ жизни, не куря- 
щие и не пьющие, занимающиеся 
физкультурой давно и регуляр- 
но. Три четверти из них в возра- 
сте 15—20 лет, а также 45 лет 
и старше. 

Меньше всего таких абсолют- 
но здоровых оказалось в возра- 
стной группе 21—40 лет. Стран- 
но, не правда ли? Но странность 
эта, вероятно, объясняется пси- 
хологией человека цветущего 
возраста. Силы его —. на взлете: 


Подготовки к кон 
здоровья с учетом на 

о 
полагается создавать, 


ровья, Й 
Пос. е00ходимый для Сопоставлений, 


мо, — считает О. П. Минцер. — В 
разрабатываются критерии о 
нальных и региональных особенностей; 


усиленно 


Ктивности, уровня гигиенических 
представляете вы ео КУРС красоты. 


еспокоят, 
осятся 
безнаказанно, 
дается впе- 
чатление, что з ‚вые никогда, 
не иссякнет, чт заботиться 
о нем незачем. А между тем за- 
пас прочности неощутимо умень. 


шается, провоцирующее дей. 
ствие факторов риска нарас 
тает. Организм приближается 
срыву 


Мы установили это объектив. 
но: адаптационные возможности ў 
сердечно-сосудистой системы 
у многих мужчин и женщин дан. 
ной возрастной группы оказа. № 
лись ослабленными. : 

Чуть ‘ли не у половины уча. 
стников конкурса уровень ох | 
стояния здоровья мы по этим па: | 
раметрам признали низким. Для’ | 
многих из них совсем не лишним | 


ние. Они и получили от нас кон- 
кретные советы, касающиеся 
двигательной активности, кор- 
рекции питания, закаливания... 
Итоги конкурса стали для ме- 
диков поводом для серьезных 
раздумий. Но не стоит ли заду- 
маться и нам? Ведь вывод напра- 
шивается сам: не ждать «первого 
тревожного звоночка», а пере- 
страивать свой быт, свои привыч- 
ки, формировать здоровый образ | 
жизни для себя, для детей, пока, 
мы еще молоды и здоровы. | 
Да, лучше поздно, чем нико. | 
гда. Но лучше раньше, чем позд- | 


но! 
А. КОЗЛОВСКИЙ 
Киев | 


На снимке: члены клуба любителей | 
бега «Оболонь». (Слева направо; | 
Г. В. Павленко, А. А. Шевцов, В.А | 
Филиппов, М. Г. Шевцова. | 


региона «образ» или эталон 


га 


— ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


Для русского человека нет роднее 
и любимее дерева, чем белоствольная бе- 
реза (Веша Уегисоза). О ней поют песни, 
складывают сказки, пишут стихи... 

Высокая, с белой гладкой корой и пла- 
кучей кроной, с очередными слегка кожи- 
стыми листьями ромбической или тре- 
угольно-яйцевидной формы, с цветками, 
собранными в сережки, Распространена 
береза по всей территории европейской 
части СССР, кроме Крайнего Севера и юга. 
Встречается на Кавказе, в Сибири, Казах- 
стане, на Тянь-Шане. Выносит различные 
климатические условия. 

«Деревом об четыре дела» испокон на- 
зывают березу в народе. Для многого она 
пригодна, но самое главное — лечила 

и лечит людей от многих заболеваний. Ме- 
дицина издревле использует почки березы; 
листья и сок. Из ее древесины получают 
медицинский активированный уголь и де- 
готь. Используют и березовый гриб (чагу). 
Сообщения о целебных свойствах березо- 
Вых листьев и почек можно найти в травни- 
ках еще ХУІ и ХУІІ веков. 

В почках и листьях березы содержится 
целый комплекс биологически активных 
веществ: эфирное масло, флавоноиды, ду- 
бильные вещества, витамин С, каротин, ни- 
котиновая кислота, микроэлементы. Такой 
богатый состав определяет и разнообраз- 

ное использование сырья. 

Водные извлечения из березовых почек 
применяют как мочегонное, желчегонное 
и дезинфицирующее средство. Эффектив- 
ны они при отеках сердечного происхожде- 
ния. Однако принимать (особенно длитель- 
но) настой березовых почек следует 
с осторожностью, так как смолистые веще- 
ства, содержащиеся в них, могут раздра- 
жать почечную паренхиму. Листья березы, 
используемые как мочегонное, таким по- 
бочным действием не обладают. Настой из 
листьев и почек березы используют в ком- 

плексной терапии при лечении болезней 
печени, органов дыхания (ларингиты, брон- 
хиты, трахеить). 

Чтобы правильно приготовить водный 
настой березовых почек, необходимо 10 
граммов (1/2 столовой ложки) сырья поме- 
стить в эмалированную посуду, залить 200 
миллилитрами (стакан) кипятка, закрыть 
крышкой и нагревать на кипящей водяной 

15 минут. Затем охладить, выдержать 
при комнатной температуре 45 минут, про- 
Чедить и оставшееся сырье отжать, В полу- 
ченный настой долить кипяченую воду до 
объема стакана; Готовить настой можно на 
2—3 дня, но хранить обязательно в прох- 

р месте. Принимайте его теплым за 
—40 минут до Вды в тех дозах, которые 


порекомендует врач, 


Рисунок А. ЮДИНА 


Настой из листьев березы готовят тем 
же способом, что и из почек, в пропорции 
10 граммов мелко порезанных листьев на 
100 граммов воды. Сразу же после охла- 
ждения водного настоя добавьте к нему 
пищевую соду (1/2 чайной ложки соды на 
стакан настоя), а затем настаивайте еще 
6 часов. 

Заготавливают березовые почки ран- 
ней весной, начиная с февраля, работники 
лесхозов на специально выделенных для 
этого участках леса. Неспециалистам зани- 
маться этим мы не рекомендуем, ибо в про- 
Цессе заготовки, а особенно сушки сырья 
много тонкостей, нарушение которых 
приводит зачастую к ухудшению его ка- 
чества. 

А вот лист березы вы вполне можете 
собрать самостоятельно. Срывают его 
очень аккуратно, стараясь не повредить 
и не оголить ветки, в мае, во время цвете- 
ния березы, когда листики еще клейкие 
и душистые. Сушат на открытом воздухе 
в тени. Следует только не забывать соби- 
рать листья с деревьев, растущих вблизи 
дорог, нельзя. 

Листья березы хороши для приготовле- 
ния ванн — они действуют на организм 
успокаивающе, благотворно влияют на 
кожу, помогают при дерматитах, экземах, 
а также при ревматизме, подагре, стимули- 
руют обмен веществ в организме. 

Чтобы приготовить ванну для взрослого 
человека, возьмите 300—500 граммов су- 
хих, измельченных листьев березы, залей- 
те 8—10 литрами холодной воды, доведите 
до кипения. Настояв 40—50 минут, проце- 
дите, настой влейте в ванну и доведите 
количество воды в ней до нужного объема. 
Температура ванны должна быть 36—39°. 
Длительность процедуры — от 5 до 20 ми- 
нут. Принимать ванны рекомендуется 1—2 
раза в неделю, но только посоветовавшись 
со своим лечащим врачом, ибо далеко не 
всем людям можно принимать ванны. Есть 
целый ряд противопоказаний (опухоли, 
аритмии и другие). 

В № 5 «Здоровья» за 1989 год дан 
рецепт маски из листьев молодой березы. 
Думаю, стоит его повторить. Чайную ложку. 
мелко измельченных листьев МОЛОДОЙ | 
резы залейте четвертью стакана к 
кипятка. Настояв 1,5—2 часа, 
Добавив столовую ложку тепл 
в крем для сухой кожи, а 
вочное масло или маргари 
ким слоем на лицо. Осо! 


действует такая а на 


Вот и пришла п прощаты 

елой кудесницей. Последним 
праздником, провожающим зиму 
была на Руси масленица 

Эх, честная, широкая масленица 
Как встречали тебя в стар давние 
времена! Люди в эти дни обряжа- 
пись в личины (маски) и необычные 
наряды, причем мужчины в жен 
кие, женщины — в мужские. А не 
которые весельчаки выбирали для 
себя странные, даже страшные ко 
стюмы пугала. Да только не 
)чень-то этих пугал и боялись, затс 
смеялись над ними от души. Всех 
могли развеселить ряженые, от 
гнать прочь думы тяжелые, хоть на 
день, хоть на час. А что ще нужно! 
Гуляли ряженые по улицам, будс 
жили народ, звали его пред: 
масленичным удовольствиям. В ста 
рину их было немало. 

Всю масленицу пекли добрые хо- 
зяйки блины, пряженцы оладьи, пи- 
рожки и калачи. В течение недели 
разрешалось есть коровье ма 
а не конопляное, как во 
(отсюда и пошло на. 
ника). В общем, не жить 
леница! 

Всю масленицу зазыва 
гостей, кормили, поили м 
упаду и бесчувственности ак вы- 
разился 300 лет назад очевидец 
празднования маслениць Не 
в упрек нашим прадедам недельное 
переедание. Ведь после масленицы 
ждал их строгий семинедельный 
пост. Гостеприимству же и широте 
народного гулянья можно только по- 
завидовать 

А как не вспомнить о любимых 
русских масленичных забавах: ката- 
ниях с гор на санках, салазках, бере- 
сте! Молодожены на санях ездили 
(з деревни в деревню, навещали 
родственников, угощали их пряника 
ми, а те одаривали новобрачных 
мылом 

В городах на площадях устраива 
ли балаганы, карусели, ледяные 
горы. Иностранчые фигляры «угоща- 
ли» народ разными фокусами 
и играми. Везде продавались блины 
и лакомства, слышались музыка 
и песни. И для богатых, и для бед- 
ных были масленичные потехи. Лю- 
бимой издавна была борьба и кулач- 
ные бои — игрища. Ох, и раззадори- 
вался народ, наблюдая за удалыми 
молодцами! 

Хороша ты, масленица! 
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ТИЕ праздник. В й у У. 
весны провозили по всем у р 
всем закоулкам, а после сжи МА 

а где и в реку бросали соломенное 1 
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чучело. Кончил 
зима. Е 
Встретить ее нужно с чис 
вестью и телом. Поэтому существо- 
вало прощеное воскресенье. Люди 
ходили в гости, целовались, мири 
лись, если были в ссоре; встречая 
на улице, приветствовали друг 4 
просили прощения, хот 
гда и не встречались 
окончании масленицы зСе и 
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сна на пороге! 
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Ах, душа моя масленица, бумаж 
ное житье Є 
речь, красная к 
ворим о 
Ведь остал‹ 


нашей земле 


жаем мы зиму 
лья и удаль 
не меньше 


Вот так 


и пров 


МОЙ, и 
до утра с баутками 
и блины румян у ж 

и катание с гор и 


задорные вокруг ко 
соломенного, и серде 
ская 

Настоящий праздник | 
деевом царстве, потому что жих 
здесь народ, который помнит и 6 
режет обряды и обычаи ст 
И так у нас не вс 
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= Радужная оболочка, кото. 
выглядит не более чем кру- 

> голубого, серого, коричнево- 
го, зеленоватого цвета,— гово- 
рит заведующий отделом клини- 
ческих исследований Универси- 
| тета дружбы народов имени Па- 
триса Лумумбы, профессор Евге- 

| кий Сергеевич ВЕЛЬХОВЕР, — 
устроена чрезвычайно сложно. 
Строение ее несколько напоми- 
мает слоеный пирог. «Толщина» 


его всего лишь 300 микрон, но 
в радужке насчитывается не- 
а слоев пигментных кле- 
ток, содержащих разнообразные 
пигменты. Радужка снабжена 
круговыми и радиальными мы- 
волокнами, с помощью 
осуществляется суже- 
ние и расширение зрачка. Сеть 
ых сосудов, имеющих 
весьма характерное расположе- 
ние (одновременно концентриче- 
ское и радиальное), обеспечива- 
ет лучшее приспособление к бы- 
М изменениям поверхности 
ки. И хотя радужную обо- 
/ не называют, подобно сет- 
оболочке, «частью мозга, 
ой в глаз», она самым 
образом связана с голов- 
и мозгом посредством трех 
важнейших нервов — симпатиче- 
ского, глазодвигательного 
и тройничного. Все эти нервы 
имеют связь с висцеральными 
Центрами головного мозга, кото- 
‚рые руководят работой всех вну- 
тренних органов. 
= За что с помо- 
щью радужной оболочки наш 
желудок или печень имеют 
опосредованный выход во 
внешний мир? 
— Да, именно так. У радуж- 
ной оболочки богатейшая сеть 
нервных окончаний, и каждый ее 
участок связан с определенным 
органом. А как известно, все вну- 
тренние органы работают под 
контролем центральной нервной 
Системы: получают сигналы-при- 
казы сверху и постоянно инфор- 
_ мируют мозг о своей работоспо- 
_ СОбНОСТИ, «самочувствии». Таким 
р ‚ мозговые центры все- 
гда ваны о состоянии 
каждого органа. И дифференци- 
‚ то есть избирательно, 
деленным нервным кана- 


энтры передают получен- 


подозрить панкреатит, то есть 
воспаление поджелудочной же- 
лезы 


— Можно сказать, что ири- 
додиагност подобен компьюте- 
ру: в его памяти, словно на 
дискете, записаны десятки 
изображений радужной обо- 
лочки — картины нормы и па- 
тологии. Увидя вот такое или 
какое-либо другое пятнышко, 
ОН сопоставляет его со слай- 
дом, хранящимся в памяти, 
и ставит диагноз? 

Да, примерно так все 
и происходит. Но я бы хотел 
уточнить: только высококвали- 
фицированный иридодиагност 
подобен компьютеру. Чем богаче 
его клинический опыт, чем боль- 
ше «слайдов» хранится в его па- 
мяти, тем вернее будет оценка 
и точнее предварительный диаг- 


признаком хорошей конституции 
И свойствен здоровым людям 

Радиально-гомогенный тип 
Характеризуется сочетанием ра- 
диального рисунка в области ра- 
дужки, прилегающей к зрачку, 
и плотным гомогенно-окрашен- 
НЫМ цилиарным кругом. Этот тип 
радужки тоже служит признаком 
крепкого здоровья, но встреча- 
ется почти исключительно у тем- 
ноглазых людей, 

А вот третий тип радужки — 
радиально-лакунарный — харак- 
терен для людей с более слабой 
конституцией, склонностью 
к различным дисфункциям, забо- 
леваниям. Встречается этот тип 
в среднем в 15% случаев неза- 
висимо от цвета глаз. 

Итак, изучая тип радужки, 
однородность и плотность ее во- 
локон, пигментных слоев в пра- 
вом и левом глазу, анализируя 


ИРИС — 


ЧУДЕСНОЕ ЗЕРКАЛО 


ноз. Именно предварительный, 
потому что в’большей части слу- 
чаев иридодиагност может точно 
указать место неблагополучия 
(так называемая топическая ди- 
агностика). А для того, чтобы 
распознать природу болезненно- 
го процесса, нужны дополнитель- 
ные исследования. 
Анализ всегда начинается 
с общего обозрения радужной 
оболочки. И хотя ирис каждого 
человека уникален, неповторим, 
тем не менее из бесконечного 
множества структурных комби- 
наций радужки выделяют не- 
сколько общих типов. 
Если радужка имеет вид пол- 
ностью раскрытого веера, соста- 


оно ни о чем не вленного из тонких, четко подо- 
Чиалист видит, гнанных волокон, говорят о ради- 


общие и локальные знаки на ней, 
иридодиагност распознает мно- 
гие болезни. И что крайне важно, 
он видит начало патологическо- 
го процесса, когда человека еще 
ничто не беспокоит, когда он 
и мысли о болезни не допускает! 
Более того, состояние радужной 
оболочки позволяет. оценивать 
наследственный статус челове- 
ка, предсказать болезни, кото- 
рые могут развиться в будущем. 
Это направление иридодиагно- 
стики помогает целенаправленно 
осуществлять профилактику за- 
болеваний. Например, у ребенка 
обнаружена наследственная сла- 
бость поджелудочной железы. 
Следовательно, для того чтобы 
предупредить возможное разви- 
тие заболевания, он должен на- 


ХОДИТЬСЯ под наблюдением спе- 
ЦИалистов и питаться согласно 
Их рекомендациям. 

Особенно ярко возможности 
иридодиагностики проявляются 
там, где имеется смазанная, как 
Говорят врачи, картина заболе- 
вания. Приведу один случай: па- 
Циента госпитализировали в кли- 
нику с подозрением на инфаркт 
а на радужке была четко «нари- 
сована» язва желудка. В ходе 
обследования предварительный 
диагноз язвы подтвердился 
а вот инфаркта, к счастью, не 
оказалось. 

— За те 15 минут, в течение 
которых я в буквальном смыс- 
ле слова оставалась с глазу на 
глаз с иридодиагностом, я не 
испытала ни боли, ни неудоб- 
ства. Можно ли заключить, что 
метод абсолютно безвреден 
для пациента? 

— Совершенно верно, абсо- 
лютно безвреден: Ведь исследо- 
вание осуществляется с помо- 
щью так называемой щелевой 
лампы. А это не что иное, как 
микроскоп особой конструкции, 
который просто увеличивает ра- 
дужку, позволяет рассмотреть 
ее структуры более детально. 
Совсем недавно в арсенале ири- 

додиагноста была лишь лупа. 
Сейчас на вооружении имеются 
щелевые лампы, фотоприставки 
к ним;. уверенные шаги делает 
компьютерная иридодиагности- 
ка. В частности, специалисты на- 
шей лаборатории в содружестве 
с конструкторами одного из 
научно-производственных объ- 
единений создали два компле- 
кса для компьютерной иридоди- 
агностики. Разрабатывается 
компактный автоматизирован- 
ный алпарат «ИРА»: им смогут 
пользоваться специалисты поли- 
клиник, больниц, даже врачи 
«Скорой» для экспресс-диагно- 
стики состояния больного, 

Сегодня иридодиагностика 
применяется только как вспомо- 
гательный ди 


ЖИТЬ ТАК, 


ооо ИННЫ. чи 


Фото А. КАКОВКИНА 


ЧТОБЫ НЕ БОЛЕТЬ! 


В этих словах формулируют свои прос- 
ветительско-медицинские программы со- 
трудники польских журналов, в редакциях 
которых мне удалось побывать в конце 
минувшего года, 


Журналы эти — родные братья нашего 


«Здоровья». И авторов, и читателей волну- 
Ют те же проблемы, что и нас с вами: как 
сберечь здоровье, укрепить его, что же’это 
такое — здоровый образ жизни. Находят 
постоянное отражение на страницах «2уіту 

‚ других изданий и темы 


їи7еј», «атоме» 


зультаты, особенно ‚успешно развиваются 


прямые связи научных и врачебных кол- 
лективов, 


Нуамы с коллегами из дружественных 
журналов Договорились обмениваться са- 
мой интересной для наших читателей ин- 
формацией. Послание из «Дуту іиѓеј» мы 

ч готовили марто- 
вский номер журнала, Конечно же, адресо- 
«Здоровья», 
ер, польские кол- 
дакция пережива- 
гие газеты и жур- 


Неля МЕНЬШИКОВА 


ЧТОБЫ СТА` 
НЕОТРАЗИМОЇ 


10 советов 
польской журналистки 
Барбары ГАВРОНЬСКОЙ 


советским подругам 


УЛЫБАЙСЯ! Крик и злоба уничт 
красоту. В спокойных, доброжелате 
отношениях со. всеми окружающими 

й неотразимости. 
то один ДЕНЬ ИЛИ ВЕЧЕР В НЕДЕЛЮ 
ПОСВЯТИ СЕБЕ. Сходи к парикмахер 
или косметичке, в конце концов до 
лай маску для лица и шеи. Культи 
в себе привычку ухаживать за 
с юных лет, тогда в любом возрасте т 
чаровательна. Я 
Ата ТВОЕЙ ДОМАШНЕЙ ОДЕ 
ЖДЫ — ЭТО ОПРЯТНОСТЬ И УДОБ- 
ство. ( 

Близкие оценят в этом случае твой пре 
красный вид, и отсюда — твое хорошее 
настроение. 

УМЕЙ ПОЛЬЗОВАТЬСЯ МАКИЯЖЕМ. 
У нас ни одна женщина не позволит себе 


выйти из дома без косметики. Но боже 
упаси, чтобы она «кричала». Днем макияж 
легкий, в светлых тонах, иначе ты будешь 
выглядеть старше своих лет. 


лержи- 
вайся принципа: не выделяй на око 
сразу глаза и губы. Сделай акцент на чем 
нибудь одном. 

ПОЛОВИНА ТВОЕГО — УСПЕХА— 
В ПРИЧЕСКЕ. В этом году у нас моднь 
светлые волосы с легкими волнами, но не 
стоит следовать моде слепо. Твоя приче- 
ска должна органично сочетаться с макия 
жем, одеждой, типом внешности. И еще - 
скрывать недостатки и высвечивать все 
Лучшее. Не жалей деньги на парикмахе 
ра — если ты хорошо подстрижена, весь 
месяц головка будет в лучшем виде. 

СЛЕДИ ЗА МАССОЙ ТЕЛА, ГУЛЯЙ, 
ДЕЛАЙ ГИМНАСТИКУ! Это звучит скучно 
Но — что поделаешь? — 


ЛУЧШЕ ЕШЬ 5 РАЗ ПОНЕМНОГУ, ЧЕМ 

З РАЗА ПОМНОГУ! Враги твоей красоты — 
сахар) Соль, острые приправы, алкоголь. 
реди друзей — ово! Е 
А щи и фрукты, все мо. 
ПЛАНИРУЙ ЗАВТРАШНИЙ ДЕНЬ! Это 


избавит от излишних волнений и 


Найди 15 минут днем полежать или х 


бы расслабиться в кресле. 
ВОВЛЕКАЙ В 


МУЖА И ДЕТЕЙ. Вместе с 


| 


—_ 


СИНЮХА 
ГОЛУБАЯ 


«В прошлом году вы начали публика- 
‘цию советов по выращиванию лекар- 
‘ственных растений на приусадебных 
участках. Хотелось бы, чтобы это стало 
‘традицией. Расскажите, пожалуйста, 
© синюхе». 


Т. Козичева, Тамбов 


Очевидно, имеется в виду синюха голу- 
бая — многолетнее травянистое растение 
с нежными голубыми цветками. Выращи- 

вать его можно практически во всех районах 
нашей страны. Семена высевают ранней 
весной или осенью на открытых, чистых от 
_ Сорняков, солнечных участках с неглубо- 
Ким залеганием грунтовых вод. Подзимний 
итосев производят только при устойчивой 
дневной температуре плюс 2—3° с наступ- 
 Пением постоянных ночных заморозков. 
Глубина посева ранней весной — 1—2 сан. 
| Тиметра, осенью — 2—3 сантиметра. Синю- 
ха отличается высокой зимостойкостью, 

— Любит богатые гумусом почвы. 
> 1 В первый год она образует только ро- 
зетку листьев. После перезимовки весной 
второго года собирают и удаляют рас- 
тительные остатки и проводят первое рых- 
ление. И в дальнейшем почва должна быть 

рыхлой и чистой от сорняков. 
Целебными свойствами обладают кор- 

невища с корнями, содержащие до 30% 

тритерпеновых сапонинов, органические 

кислоты, жирные и эфирные масла, смолы. 

Для лучшего развития корневой системы 

в период роста (а стебель синюхи может 
| достичь 1,5 метра) на высоте 20—25 санти- 
метров от поверхности почвы надо срезать 
надземную часть. Но несколько растений 
не трогайте — оставьте на семена. 


83 
т” 


Новосибирск 


Плоды синюхи созревают в августе — 
сентябре. Чтобы получить качественные 
семена, срезают соцветия с побуревшими 
коробочками. Затем в проветриваемом по- 
мещении, на чердаке расстилают их на 
подстилке слоем 15—20 сантиметров, вре- 
мя от времени переворачивая После чего 
их обмолачивают 

Заготовку корней — а они довольно 
толстые (до 3 сантиметров) и короткие (до 
5 сантиметров) со множеством корне- 
ВИЩ — производят в конце второго года 
(осенью). Выкопав, быстро отмойте их от 
земли в холодной воде, отделите от над- 
земной части, расстелите на полу, на чер- 
Даках, на стеллажах слоем 8—10 санти- 
метров, в проветриваемых, сухих поме- 
щениях. 

Досушивают корни в печах, духовке 
при температуре 50—60° Высушенное сы- 
рье хранят в марлевых мешочках, в сухом 
проветриваемом месте. Использовать их 
можно в течение двух лет 

Настой и отвары корней применяют 
в качестве отхаркивающего средства при 
острых и хронических бронхитах, а также 
при язвенной болезни желудка как успо- 
каивающее и болеутоляющее средство. 

Для приготовления настоя берут 2 сто- 
ловые ложки сухого измельченного сырья 
и в эмалированной посуде заливают стака- 
ном крутого кипятка, закрывают и на водя- 
ной бане кипятят 15 минут. После чего 
охлаждают, процеживают, отжимают раз- 
бухшие корешки, доливают кипяченую 
воду до объема стакана. Врачи рекоменду- 
ют принимать настой в качестве отхарки- 
вающего средства по столовой ложке 3—5 
раз в день после еды, а при язвенной 
болезни желудка — по столовой ложке 
З раза в день также после еды с одновре- 
менным приемом настоя травы, сушеницы 
топяной в дозе 1/2—1/3 стакана. Есте- 
ственно, прежде чем начать курс лечения, 


следует обязательно посоветоваться 
с врачом. 


А. М. РАБИНОВИЧ, 
профессор 


НЕБЛАГОПРИЯТНЫЕ 


ПО ГЕОФИЗИЧЕСКИМ 
ФАКТОРАМ ДНИ 


чистые технологии. И самое, пожалуй, важное 
в нефизиологически скачущих ритмах городских 
выхлопных газов, химических стоко 
и грохоте ускоряет разрыв звеньев, связующих 

Детям необходимо общение с природой! И 
слышать, видеть ритмы природы, ее красоту, 
травинке, в каждом листочке, 

И мы, взрослые, давайте тоже учиться жить в ладу 


— ‘изменить сист 


будней, среди однообразных бетонных к 
В, в мощных промышленных элект! 


ребенка с природой. 
х нужно как можно 
целесообразность процессов, происходя 


б 
х 


М 


Приобрести семена синюхи голу- 
бой, а также родиолы розовой, лев- 
зеи сафлоровидной, лимонника ки- 
тайского, элеутерококка колючего, 
аралии маньчжурской, зверобоя 
продырявленного, ромашки аптеч- 
ной, валерианы лекарственной, но- 
готков лекарственных, кассии 
остролистой, шалфея лекарствен- 
ного, лавра благородного, пиона 
уклоняющегося, стахиса и других 
лекарственных растений вам помо- 
жет кооператив «Флора»: 113628, у 
Москва, ул. Грина, 7. 


Ш А 


(= 


ему воспитания детей. Жизнь 
ромагнитных полях, в шуме 


раньше учить чувствовать, 


щих в каждой 


ДЕ ОБЫКНОВЕННОМУ человеку за 
ниматься физкультурой в удобное для 


него время? 


В спортивных бассейнах плавают спор 
тивные сборные: первые, вторые, третьи 
А, например, чтобы взять абонемент в пла- 


вательный бассейн на улице Ибрагимова 
в Москве, один из нас простоял несколько 
часов в очереди и дважды от мечался 
В «черных списках» 

На всех хорошо оборудованных стадио 
нах тренируются клубные команды: «Тор 
педо», «Динамо», «Спартак»... А в осталь- 
ное время на этих же площадках готовят 
будущую смену — занимаются различные 
спортивные секции, в которые принимают 
«не старше и не младше, не ниже и не 
выше 

Есть редкие счастливчики: об их здо- 
ровье пекутся те предприятия, на которых 
они работают. Некоторые живут рядом со 
специализированными спортивными ком- 
плексами 

Всем прочим остаются заброшенные, 
заросшие травой стадионы, где при боль- 
шом желании можно отыскать только же- 

лезную водопроводную трубу меж двух 
старых деревьев, которая заменяет тур- 
ник. Рано поутру, часов в шесть, здесь 
бегают энтузиасты. Но даже бегать бывает 
небезопасно: очень многие хозяева выгули- 
вают собак без намордников. 

Далеко не все любители физкультуры 
могут позволить себе купить хороший фут- 
больный мяч, чтобы поиграть им несколько 
раз в году с детьми и друзьями 

Где при небольших стадионах, парках, 
зонах отдыха маленькие ателье проката, 
в которых зимой и летом можно за не- 
сколько копеек в час получить нехитрый 
спортивный инвентарь; теннисные ракетки, 
футбольные мячи, клюшки, коньки? Где 
приличные раздевалки и душевые? Где 
маршруты и тропы здоровья, спортивные 
городки? 

Всего этого, к сожалению, в большин- 
стве населенных пунктов просто нет. 


В Москве огромное количество садов 
парков, пляжеи, но практически нигде ВЫ 
не встретите ни хороших спортивных сна 
рядов, ни шведской стенки, ни брусьев А 
перекладин. В лучшем случае будет стоя 
один теннисный стол, вокруг которого вы 
строится огромная очередь желающих по- 
играть. Вероятно, единственным в своем 
роде является «дальний» пляж в Серебря- 
ном Бору на берегу Москвы-реки. Здесь 
можно поиграть в настольный теннис или 
посостязаться с товарищами в метании ре- 
зиновых колец в цель. К этому примеру 
добавим разве что спортивный городок 
в Измайловском паркеипарк «Сокольники», 
в глубине которого можно отыскать не- 
сколько открытых площадок со столами 
для пинг-понга. Но на этом перечисление 
доступных спортивных сооружений закан- 
чивается. Выяснить, где ситуация обстоит 
лучше, нам просто не удалось. Как мы ни 
старались. 

О зимнем времени и говорить-то нечего. 
О том, что где-то есть прокат лыж, конь- 
ков, санок, ни прочитать, ни услышать 
негде. 

Но возможность заниматься физиче- 
ской культурой должна быть у. каждого 
человека. В подвале его дома, в соседнем 
дворе, в ближайшем парке или на стадио- 
не, до работы и после нее, хоть чуть-чуть, 
хоть полчаса. Потому что без физической 
культуры, без активного отдыха нет и не 
может быть здоровья! 

Необходимо, чтобы люди могли трени- 
роваться всей семьей. 

И тогда даже человек, не склонный 
к занятиям физической культурой, имея 
возможность повисеть на турнике, забрать- 
ся на шведскую стенку, походить по 
бревну, вряд ли откажет себе в этом. 
Главное, чтобы все это было у него под 
рукой. 

В каждом микрорайоне, селе, деревне 
должен быть свой маленький семейный 
центр здоровья, в который можно будет 
прийти и утром, и поздним вечером и за 


пустующие под 
вые помещения или и 
ные спортзалы, заль 
тов, словом любую возмож 
микрорайоне с учетом равномет 
ки на количество жителей Толь 
Москве свыше 1000 школьных 
шинство из них вечером пу 
если их двери распахнутся и 
будет гореть часов до 23? Л 
но придут, и пожилые, и мо; 
мые трудные подростки, ко 
слоняются по подъездам 
Уверены, что все вы согласны 
Ведь вам хочется быть тренирова 
сильными да просто здоровыми 


КАКОВА позиция Госкомспорта 
СССР? Как относится к физку 
А начальник а у 
физическому воспитанию на 
Анатолий Владимирович? «Сам 
сейн, ни на корты не хожу. Принцип 
Зато каждое утро отправляюсь в 
ловский парк. Заниматься там инт ? 
очень много различных снарядов. Это 
спортивный городок не потребовал ника 
ких капитальных вложений. Все сделали 
занимающиеся, то есть мы сами. Каждоа 
утро тренируются 50—100 человек» 
Анатолий Владимирович очень х 
знает ‘истинное положение дел в массовой 
физической культуре в нашей стране: «К 
сожалению, общий уровень физкультуры 
у нас невысок. Нет потребности в физиче- 
ском совершенствовании у многих. Эта 
наша большая беда. Конечно, хорошо бы 
наладить занятия спортом по месту жи- ® 
тельства. Но для этого должна быть какая- 
то координирующая орга До сих 
пор у нас таковой практиче не было 
Один председатель районного спорткоми- 
тета на пятьдесят, сто, а в Москв 
триста и более тысяч человек. Понятно, 
что такими силами что-то серьезно орган 
зовать невозможно». . 
Но неужели Госкомспорт мирится с та- 
ким положением? К нашему счастью, нет 
Это подтверждает и А. В. Царик: «Два года 
назад мы вместе с Министерством финн 
сов, Государственным комитетом по труду 


техн 


и 


оцмальным вопросам, ВЦСПС издали 

нормативно-правовых документов 
школе закаливания, приняли положение 
кпубе любителей физической культуры 


спорта, о детских подростковых клубах, 


школах здоровья. Сейчас есть возмож- 


ность 


их создавать. И во многих местах, 


там, где есть инициативные ЛЮДИ, они уже 
создаются. Также было принято решение 


26 организации хозрасчетных объедине- 


ний. Эта форма работы внедряется в раз- 


пичных регионах страны. Объединение 


включает в себя все спортсооружения, ко- 

торые находятся в районе, городе, селе, 

и регламентирует их работу, создавая мак- 
симальные удобства для людей и повышая 
рентабельность. Такие организации и бу- 
дут оказывать многочисленные, самые раз- 
нообразные услуги, в том числе и прокат 
портинвентаря, тем, кто хочет заниматься 
физкультурой». 

Надо сказать, примеров деятельности 
различных объединений в стране уже 
немало 

Адрес первый: Уфа Здесь использует- 
ся новая государственно-кооперативная 
форма организации физкультурной рабо- 
ты — объединение «Физкультура и здоро- 
вье». Стадионы, залы атлетической гимна- 
стики, спортивные клубы и секции — это 
единый комплекс функционирующий на 
началах самоокупаемости. Объединение 
может создавать маленькие кооперативы, 
выпускающие спортивный инвентарь и дру- 
тую продукцию, пользующуюся спросом 
Это во многом помогает содержать в по- 
рядке все спортивные сооружения. На объ- 
единение распространено действие Закона 
о государственном предприятии 

Адрес второй: Кировская область За 
1987—1988 годы здесь было построено бо- 
лее 70 физкультурно-оздоровительных 
комплексов (ФОКов). Столько нет и в 20 
равных Кировской по территории областях, 
вместе взятых. Большинство ФОКов нахо- 
дится в сельской местности. Идея их 
строительства принадлежит обкому КПСС. 
Средства выделили предприятия, колхозы 
и совхозы области. На хорошее дело не 
жалко! Типовой проект не стали заказы- 
вать в Москве, а разработали на месте. 
У себя же в области наладили выпуск 
стандартных конструкций для сборки 


ФОКов. Это и позволило создать комплек- 
сы так быстро. И сейчас возможность зани- 
маться спортом рядом с домом и в хорошо 
оборудованном зале есть практически 
у каждого жителя Кировской области 

Адрес третий Красноярск Существует 
такое понятие — монопромышленный рай- 
он, где одно крупное предприятие или за- 
вод играет определяющую роль. Таков 
Красноярский металлургический завод ми- 
нистерства авиационной промышленности 
У рабочих завода есть все, даже три ко 
нюшни и манеж, пять теннисных крытых 
кортов, прекрасный хоккейный зал на пол 
торы тысячи зрителей, при котором орга- 
низован прокат фигурных коньков. Вос- 
пользоваться всем этим могут за опреде 
ленную плату и жители района. Они до- 
вольны: им — отдых, а заводу — дополни- 
тельная прибыль. 

Адрес четвертый: Гродно, кооператив 
«Пульс». Отсутствие базовых помещений 
для «Пульса» не помеха Кооператив арен- 
довал залы, кабинеты, бассейны в разных 
районах города. И в конечном итоге услуги 
максимально приблизились к жителям 
Предприимчивость «Пульса» помогла уста- 


новить контакт с городской юношеской 
спортивной школой олимпийского резерва 
Тренеры охотно сотрудничают с коопера- 
тивом 50% дохода отчисляют тр нерам 
как дополнение к их зарплате. Для лучших 
есть фонд материального поощрения. Не 
требуется справка о совместительстве, нет 
ограничений в заработке 

Плата за обучение вполне приемлема 
Например, родители, дети которых занима- 
ются в детском саду ритмикой и пластикой 
2 раза в неделю по 45 минут. платят 1 5 
рубля в месяц. Стоимость абонемента по 
обучению плаванию в гру 
лых 18 рублей. Доро яд ли, это же 
за три месяца, вместе сауной, чайной 
и гарантией обучения. Не научился за три 
месяца дальше занимайся 
В одной из районных п 
тив арендует в 
акупунктуры, отд 
лечебной физкультуры 


Ы ОПТИМИСТЫ, мы верим анс 
М или поздно такое в каждом 
городе, в каждом сел 


Вопрос о сохранении и укре 
ровья рабочих, инженеров, учи 
хозников пенсионеров не может 
ся открытым. Он должен быт 
самом высоком уровне и 
быстрее 

Только не надо ждать, пока 
добрый дядя и принесет нам то 
«блюдечко с голубой каемочкой 
ем хоть что-то сами, своими руками! Д, 
те в один какой-то день выйдем в н 
дворы и установим турник, поставим Э 
скую стенку, теннисный стол. Это возмож- 
но, это нам по силам! Вот это будет настоя- 
щее дело 

Мы призываем к обсуждению 
проблемы всех, кому не безразличн 
собственное здоровье и здоровье их де 
Откликнитесь, поддержите! Сейчас 
в наших руках. Надо только захотеть 

М. ХАНУКАЕВ, С. МАКАРОВ 


ппе для взрос 


бесплатно 


кабинет 
ации 


этой 
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режиме месяц. Затем введите 
рыбный день и месяц привы- 
кайте к этому рациону. Потом 
\ еще один день в неделю поста- 
райтесь обойтись без мяса, 
довольствуясь молочно-рас- 
тительной пищей, тоже на про- 
тяжении месяца. После этого 
оставьте только два мясных 
дня в неделю, через месяц — 
один. За это время организм 
ваш перестроится, и отсут- 
ствие мяса не явится для 
него ни психологическим, ни 
физиологическим стрессом. 

И учтите: хотя среди йогов 
немало строгих вегетарианцев, 
они не настаивают категориче- 
ски на такой диете. Вполне 
приемлема и молочно-рас- 
тительная. Особенно для тех, 

‚ кто приступает к занятиям 
йогой далеко не в юном возра- 
сте. 


ИС А теперь освоим так назы- 
весг | ваемое среднее, или грудное, 
рес хание. 
эрым 
ада } 
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29 Встаньте или сядьте прямо 

р (голова, шея и спина — на одной 

х0 линии), сконцентрируйте взгляд 
на какой-нибудь точке на стене. 

м Сделайте выдох через нос 


| 


так, чтобы живот остался непод- 
вижным, а опустились бы только 
ребра. Затем медленно вдохните 
через нос, поднимая только реб- 
ра (живот и плечи остаются не- 
подвижными). 

Повторите весь цикл 7 раз. 

Выполняйте его сразу же по- 
сле дыхательного упражнения, 
разученного вами на занятии 1. 


КОМПЛЕКС «КРОКОДИЛ» 


Специалисты считают, что 
каждый второй человек на Зем- 
ле страдает от боли в спине. 
Если вы не верите этому утвер- 
ию, прислушайтесь к своей 
лежа, сидя, стоя, нагнув- 
‚ Ну, как? 


упражнения 
эффективны и для 
людей, и для тех, кто 
обрел» начальные ста- 
ий позвоночника. 
и пожилым, и де- 


«Здравствуй, солнце», опубли- 
кованный в №1 «Здоровья» за 
этот год. Им лучше отдать пред- 
почтение комплексу «Кроко- 
ДИЛ». 

Сначала разучим упражнение 
под названием «Расслабление 
рыбы». 

Лягте на спину, руки вдоль 
туловища ладонями вверх. Сде- 
лайте медленный, спокойный 
вдох, одновременно сгибая ноги 
в коленях (стопы от пола не 
отрывайте) и поднимая пред- 
плечья так, чтобы кисти рук сво- 
бодно свисали, локти при этом 
почти упираются в пол. 

На выдохе плавно, почти без 
усилий, выпрямите ноги и опусти- 
те руки вдоль тела. После этого 
плавно поверните голову снача- 
ла вправо, затем влево. 

Так расслабляться нужно 
1—3 раза после каждого из сле- 
‘дующих упражнений. Все упраж- 
нения делайте лежа на спине, 
руки в стороны ладонями вверх. 
Сразу задайте себе нужный 
темп — медленный, спокойный: 
на счет раз-два — вдох, на счет 
три-четыре — выдох. 

1. Ноги на ширине плеч. Де- 
лая вдох, поверните голову впра- 
во, а стопы одновременно влево 


ПТА 
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(постарайтесь положить их на 
пол). С выдохом поверните голо- 
ву влево, а стопы вправо. 

2. Пятку левой ноги положи- 
те на носок правой. На вдохе 
поверните голову вправо, а сто- 
пы одновременно влево. С выдо- 
хом поверните голову влево, 
а стопы вправо. То же, положив 
пятку правой ноги на носок 
левой. 

3, Лодыжку согнутой левой 
ноги положите на коленную ча- 
шечку выпрямленной правой 
ноги. 

Делая вдох, поверните голову 
влево, а правое бедро и правое 
колено вправо, стараясь левым 
коленом коснуться пола. Делая 
выдох, вернитесь в и.п. То же, 
положив лодыжку согнутой пра- 
вой ноги на коленную чашечку 
выпрямленной левой. 

4. Широко расставьте согну- 
тые в коленях ноги, стопы на 
полу. Делая вдох, повернитесь 
влево, положив ноги на пол. Го- 
лову одновременно поверните 
вправо. На выдохе выполните то 
же движение в другую сторону. 

5. Согните ноги, сведя коле- 
ни и стопы вместе. Делая вдох, 
поверните таз влево, стараясь 
положить колени на пол, а голо- 


ЙОГА ДЛЯ ВСЕХ 
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ву поверните вправо. На выдохе 
выполните то же движение 
в другую сторону. 

6. Правая нога согнута, стопа 
на полу. Лодыжку согнутой ле- 
вой ноги положите немного выше 
правой коленной чашечки. 

Делая вдох, поверните таз 
вправо, стараясь левым коленом 
коснуться пола, голову одновре- 
менно поверните влево. На вы- 
дохе вернитесь в и. п. То же, по- 
ложив лодыжку согнутой правой 
ноги немного выше левой колен- 
ной чашечки 

7. Сомкнутые ноги оторвите 
от пола. Делая вдох, поверните 
таз влево, стараясь положить 
бедра на пол, голову одновре- 
менно поверните вправо. На вы- 

дохе выполните то же движение 
в другую сторону. 

Каждое упражнение повто- 
ряйте семь раз. Упражнения 2, 3 
6, 7 семь раз сделайте в правую 
и семь раз в левую сторону. Во 
время выполнения комплекса 
лопатки от пола не отрывайте, 
старайтесь, чтобы в начале 
и в конце упражнения поясница 
касалась или почти касалась 
пола. 


П. СМОЛЬНИКОВ, 
инструктор-методист 


МОДА. ЗДОРОВЬЕ И МЫ 


О. шла по помосту легкой, стре- 


мительной поступью, гордо запрокинув го- 
лову. Ловила обращенные на нее со всех 
сторон восторженные взгляды и ослепи- 
тельно улыбалась. А глаза были холодны. 
Они менялись лишь в ту минуту, когда она 
мимолетно бросала взор на Мастера. 

В нем читалась благодарность за то, 
что он дал ей возможность, пусть в эти 
краткие часы, почувствовать себя женщи- 
ной. Которой аплодируют, восхищаются 
и поклоняются. 

Я с грустью смотрела на манекенщицу 
И женщин вокруг, одетых довольно серо 
и однообразно, а отчасти и безвкусно. По- 
думалось: сейчас закончится этот празд- 
ник моды, зрительницы выйдут на улицу, 
сольются с толпой и в толчее, в давке 
общественного транспорта забудут, что 
они женщины, С их лиц сотрется улыбка, 
И лишь в потаенном сознании останется 
мечта о Мастере, который своим искус- 
ством возродит извечное стремление Жен- 
щЩины быть прекрасной, быть совершен- 
ством. 


Жаль вот только: Мастеров единицы, 
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ого, что творческие ЛИЧНОСТИ 
моды — легкой про- 


мышленности — не приживаются. Ибо мас- 

совое производство одежды у нас рассчи- 
тано на потребителя-носителя без роду, 
без племени и определенных занятий, на 
человека вообще. На какую-то обезличен- 
ную болванку. 

Я 16 лет отдал легкой промышленно- 
сти. И все эти годы терзался, метался, 
и слава богу, что хватило сил отбросить 
начинающий расти престиж, реноме моего 
имени и вопреки разуму уйти в ателье. 
Я устал врать себе и понял, что мое суще- 
ствование в модоиндустрии бессмысленно. 
Гораздо честнее работать в маленьком 
коллективе, но определенно знать, что ты 
приносишь радость не всеобщую — она 
Эфемерна,— а каждому человеку в от- 
дельности. 

— Вячеслав Михайлович, ученые не- 
безосновательно бьют тревогу, сетуя на 
гомогенность окружающего нас мира, 
Однообразны современные дома и ули- 
Цы, да и серая толпа тоже Удручающе 
воздействует на нашу психику. А ви- 
деоэкологи, например, считают, что 
ваши модели вызывают положительные 
эмоции. Так какую же роль играет оде- 
жда в нашем психоэмоциональном со- 
стоянии? 


— Все взаимозависимо. Невозможно 
У человека отнять т 


е 0, что ему даровано 
Природой: стремление к о 


сти, к самовыражению. Я давно в этом 
убедился. Искусство одежды существует 
для того, чтобы помочь человеку создать 
свой микромир — радостный, комфортный, 
благоприятный. 

Я расскажу один случай, подобных ему 
было сотни. Из маленького сибирского го- 
родка приехала к нам в ателье женщина 
Ей едва за сорок. Двое детей, муж. Она 
рассказала, что внешне в ее семье все 
обстоит благополучно. Она заботливая 


лишь в силу того, что организует быт 
семьи: стирает, готовит, приносит продук- 
ты, проверяет уроки, Но она еще молодая 
женщина и вполне естественно, что ей хо- 
чется волновать воображение мужа, 


а в глазах детей видеть восхищение своей 
мамой, 


тельн 
Я уве 
доста 
машні 
НОЙ, + 


Карл 
ных 


М 


А в чем у нас ез 


ДЯТ в поездах! 
приходя в теат и 


р, теперь Е 
реобувается, прямо А ае Ке 
встречи с нет ль радость 
рекрасным. Потому что во мно- 
гом наше настроение зависит от того, как 
мы одеты. Предвкушение праздника прихо- 
Дит к нам еще тогда, когда мы чистим, 
стираем, гладим свой выходной наряд, 
укладываем волосы, наносим макияж. Уже 
этим мы себя настраиваем на иную волну, 
отодвигая на время суету будней. 

Но и винить людей нельзя. Наша легкая 
промышленность не способна воспитать 
вкус своей продукцией. Она занимается 
изготовлением плановой одежды, и никто 
не задумывается о том, для чего она пред- 
назначена, главное — выполнить план. 
У нас отсутствует ассортиментное разде- 
ление, которое существовало еще с древ- 
них времен: одежда для дома, для актив- 
ного и пассивного отдыха, для службы, 
деловых встреч, театра, торжественного 
вечера. 

Художники модной индустрии всего 
мира придумывают одежду на все случаи 
жизни. Удобную, комфортную, не отстаю- 
щую от моды. Они учитывают и особенно- 
сти рельефа той или иной местности, 
и контингент проживающих здесь людей. 
Берутся во внимание возраст, профессия, 
финансовые возможности различных сло- 
ев общества. Не забывают и о полных или 
очень худощавых людях, ведь, несмотря на 
недостатки, они тоже должны выглядеть 
р 2 Е эстетично. 

А у нас существует лишь несколько спе- 

Е = циализированных магазинов для полных 
в и с не совсем удачным, а для кого-то даже 
[1 | р оскорбительным названием «Богатырь». 

) Но, войдя туда и оглядев прилавки, можно 

у \ 9 ли говорить о моде? Там одежды нет, ибо 
жалкие и уродливые модели, предложен- 
ные покупателям, — лишь подобие ее. 
продумывают туалет, макияж, прическу. — Вячеслав Михайлович, вспомните 
Но вот Гименей связывает их узами брака. 50-е годы. Тогда и Домов моды почти не 
И каждый друг друга получает в домашнее было, да и журналов не такое разнооб- 
пользование. Да, да, именно пользование. разие, как сегодня. Но когда рассматри- 
Иначе откуда старый замызганный халат, ваешь старые фотографии тех лет, лю- 
стоптанные тапочки, полинялые трениро- буешься женскими нарядами. Вроде бы 
вочные штаны? Эти двое еще любят друг и платья скромные, но их фасоны, со 
друга, но каждодневное созерцание непри- вкусом подобранные аксессуары прида- 
влекательного образа вызывает подсозна- вали туалету изысканность и неповто- 
тельные отрицательные эмоции у каждого. римость. Многие шили сами или заказы- 
я уверен, что даже при самом скромном вали у портных, но каждая женщина 
достатке можно выделить средства на до- стремилась найти свой стиль. У нее 
машнюю одежду, пусть за счет повседнев- были любимые духи, хотя она ими 
ной, в которой мы ходим на службу. пользовалась очень редко, по особо 
— Еще в средние века, например, торжественным случаям, был любимый 
Карл Великий приучал своих поддан- цвет губной помады, любимый цвет пла- 
| ных носить одежду опрятную и сооб- тья. Казалось бы, наше поколение 
разно месту и времени. Его биограф должно впитать в себя тот опыт и 
вспоминает такой эпизод: Карл однаж- обрести, по крайней мере в одежде, 
заставил щеголей-придворных, не более ярко выраженную индивидуаль- 
щих расставаться с роскошными ность. 
ниями, привезенными с Востока, — Чтобы ответить на этот вопрос, надо 
ься в НИХ ПОД дождем, а сам был вспомнить характер тех послевоенных лет, 
овчинном кожухе. когда многие женщины, пожилые, молодые 
и по сей день одеваемся по и совсем юные, остались без мужчин. Но 
Нам ведь никто не прививает каждая мечтала о своей судьбе. О встре- 
кого вкуса. че. Природой заложенное в человеке 
а беда. Загляните в дом, где стремление к красоте, к самосовершен- 
ЙНЫЙ праздник без посто- ствованию всплывало из подсознания и са- 
еты люди, какая скатерть моразвивалось. 
‘сервирован, если вообще Я помню маму. Мы жили просто. Она 
аснетесь будничности. работала уборщицей, прачкой, Но у нее 


было выходное очаровательное крепдеши: 
Новое платье. Она любила носить вышитые 
воротнички, белые накрахмаленные ман- 
жеты. Всегда ходила с аккуратной 
прической и обязательно подкрашивала 
губы 

Но мы сейчас с вами говорим не о моде 
послевоенных лет. Многие жёнщины носи- 
ли тогда элегантные традиционно-класси- 
ческие платья. А на арену моды уже выхо- 
дили укороченные брюки «дудочки», и 
клетчатые пиджаки у мужчин, и короткие 
женские платья 

Вспомните, каким гонениям подверга- 
лась эта мода! С ней боролись на комсо- 
мольских собраниях, газеты и журналы пе- 
стрели карикатурами. А на тех, кто отва- 
живался быть белой вороной, ставили 
клеймо «стиляга». Шла тенденция на унич- 
тожение в человеке личностного, индиви- 
дуального. Человек стал послушным вин- 
тиком в большом механизме, и ни в коем 
случае он не должен был выделяться из 
окружающей среды. Ни мыслями, ни сме- 
лостью суждений, ни одеждой. Культиви- 
ровалась серость во всем. И она восторже- 
ствовала. 

Давайте посмотрим правде в глаза. Как 
реагирует большинство из нас на хорошо 
одетых людей? Мы любуемся ими, восхи- 
щаемся? Ничего подобного. Мы смотрим на 
них со злобой, завистью. Модно и экстра- 
вагантно одетая женщина сегодня не мо- 
жет выйти на улицу, боясь оскорблений 
иных прохожих. 

— Ей тут же приклеят ярлык «ноч- 
ной бабочки»... 

— Это трагедия нашего общества 
Доля вины, конечно, лежит и на легкой 
промышленности, которая не работает на 
потребителя. Но главное — в другом. В нас 
не заложено с детства стремление к пре- 
красному. С рождения дитя видит замотан- 
ную мать. Ей некогда следить ни за собой, 
ни за ребенком, ни за мужем. Она разрыва- 
ется между домом, яслями, работой и мага- 
зинами. 

А интерьеры детских садов — среда, 
окружающая малыша? Куколки, кубики, 
мячики — все это хаотично, антиэстетично 
расставлено, пестрит жуткой цветовой 
безвкусицей. Да и воспитательницы порой 
не только сами не уделяют должного вни- 
мания своей внешности, но и высмеивают 
хорошо одетых детей. 

Не забуду случай с сыном. Ему тогда 
исполнилось шесть лет, и кто-то из знако- 
мых подарил белые детские трусики. В то 
время такие вещи были редкостью. Увидев 
их, воспитательница выставила его напо- 
каз. Ребенка публично осмеяли. Домой он 
вернулся затравленный. Душевная рана не 
заживала до 18 лет. 

Все годы отрочества сын носил кирзо- 
вые сапоги и трикотажные брюки от спор- 
тивного костюма. Все ему покупалось толь- 
ко в «Детском мире», и никакая сила не 
могла его заставить надеть что-то краси- 
вое, нестандартное, 

— Но родительское влияние оказа- 
лось сильнее тех детских впечатлений, 
и Егор пошел по вашим стопам. Он на- 
шел свой стиль. Его модели пользуются 
успехом в молодежной среде. Молодые 
сегодня хотят не только мыслить не- 

стандартно, но и одеваться по своему 
усмотрению. До сей поры не утихают 


споры: быть или не быть единой школь- 
мой форме? Каково ваше мнение? 

— Эти давние споры ничем не закончи- 
пись Я считаю, что причины, побуждаю- 
щие ее сохранять, лицемерны. Ибо наше 
стремление оградить детей от социально- 
сти утопично. Мы их со школьной скамьи 
приучаем к уравниловке, а они должны 
знать, что за разный труд и по-разному 
платят. Тем более что, выходя из школы, 
они надевают вещи, купленные родителя- 
ми, и все равно видят, кто во что одет. 

Я считаю, что форма исподволь, очень 

незаметно, но весьма последовательно 
убивает в ребенке стремление к индивиду- 
альности. Да и правила гигиены не позво- 
ляют 6 дней носить одно платье. Дети 
экспрессивны, много двигаются, и форма 
быстро приобретает неприятный запах. Да 
и потом мы обязаны внушать с детства 
нашим детям, что носить платье, блузку 
или рубашку больше двух-трех дней нель- 
зя. Их положено стирать. 

Ткани, из которых сшита школьная 
форма, отвратительны: они долго сохнут, 
плохо гладятся. Если мы не хотим от нее 
отказаться, то по крайней мере надо учи- 
тывать все эти нюансы. Форма должна 
быть комплектной, с несколькими взаимо- 
заменяемыми предметами и, безусловно, 
радовать глаз и не уродовать наших 
детей. 

— К сожалению, модная одежда се- 
годня — один из элементов престижа. 
Она как визитная карточка, удостове- 
ряющая личность. 

— Так будет продолжаться до тех пор, 
пока существует дефицит. Мы с вами за- 
тронули вопрос о моде. Но о моде в нашей 
стране пока рано вести речь. Что такое 
мода? Это всплеск нового, экстравагантно- 
го, порой шокирующего, удивляющего, вос- 
хищающего. Мода — всегда надстройка 
над повседневной одеждой. Она всегда 
элитарна. О ней можно говорить, когда 
решена проблема ассортимента и магази- 
ны предлагают товары на уровне мировых 
стандартов. Легкая промышленность 
должна расширить ассортимент. У нас сво- 
бодно должно продаваться красивое ниж- 
нее белье, юбки, блузки, рубашки, костю- 
мы, платья на любой вкус: узкие, прита- 
ленные, прямые, расклешенные и обяза- 
тельно в широком спектре цветовой гам- 
мы. Только достигнув изобилия и разнооб- 
разия, можно говорить о моде. Когда лю- 
бой из нас, придерживаясь определенного 
стиля в одежде, позволит себе хотя бы раз 
в год или сезон купить ультрамодный на- 
ряд, которым произведет фурор, вызовет 
восторг, ошеломит окружающих, удов- 
летворит извечную жажду к новизне, а по- 


том снова наденет свое классическое 
платье. 


— Уныние охватывает при взгляде 
на пустые витрины магазинов «Ткани». 
Шерсть, шелка, крепдешины — все ис- 
чезло. В продаже лишь не пользующий- 
ся спросом ацетат. Непонятно, зачем 
его производят, ведь после первой 


стирки изделие из него превращается 
8 в тряпку? 
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— Нет сырья. Осенью прошлого года 
в Москве проходила ярмарка тканей, выпу- 
скаемых нашими предприятиями легкой 
промышленности. В основном вискоза, аце- 
тат. Но кое-что нас порадовало. Мы заклю- 
чили контракт с несколькими фабриками 
и будем рекламировать их продукцию. 

— Вячеслав Михайлович, когда 
я смотрела ваш «Театр Моды», то была 
неожиданно поражена жизненностью 
ваших моделей. Бытует мнение, что 
мода Зайцева элитарна, а я убедилась 
в ее доступности каждой женщине. Осо- 
бенно поразили необыкновенно эле- 
гантные платья из отечественных и 
вроде бы неприглядныҳ и порядком 
надоевших тканей серого цвета. 

— Не только эти платья, но и почти вся 
коллекция выполнена из отечественных 
тканей. 

— Ваши модели закупают западные 
фирмы. Почему им не следуют предпри- 
ятия нашей легкой промышленности? 

— Они неспособны их выполнить на 
своем устаревшем технологическом обору- 
довании. У меня более европейская мето- 
дика конструирования, и процесс изгото- 
вления моделей наиболее современен. 
Я готов отдать свои модели в производ- 


ство, но для этого его надо переобору- 
довать. 

Правда, рано или поздно, но жизнь за- 
ставит нашу легкую промышленность изме- 
нить существующие сегодня принципы ра- 
боты. Мы должны наконец отказаться от 
гигантомании в производстве изделий 
и одеть народ разнообразно, ярко, кра- 
сиво. 

— И последний вопрос. Что вы поже- 
лаете нашим читательницам в канун 
праздника 8 Марта? 

— Быть мужественными. Ждать и ве- 
рить. Быть оптимистами. Я надеюсь, что 
наступит время изобилия товаров. И у на- 
ших милых женщин будет выбор. Выбор 
одежды. Выбор стиля жизни, когда каждая 
женщина сама решит: работать ей или вос- 
питывать детей. Честное слово, уж наши- 
то героические женщины его заслужили. 


Беседу вела 
Валентина ШКОЛЬНИКОВА 


ОТ РЕДАКЦИИ. 

Понятия «мода», «духовное здоровье» 
и «культура» переплетены самым тесным 
образом. Не обособляя, а дополняя друг 
друга, они способны воспитать гармониче- 
ски развитую личность. Статьи ведущих 
искусствоведов, художников-модельеров, 
которые мы будем публиковать в этой руб- 
рике, помогут вам не только развить хоро- 
ший вкус, ориентироваться в основных на- 
правлениях моды наступившего сезона, об- 
рести индивидуальность в стиле одежды, 
но прежде всего нам хочется, чтобы вы 
задумались и обратили внимание на свою 
манеру поведения, строй речи, тон обще- 
ния. Ибо, лишь соединив все воедино, мож- 
но достичь гармонии. 


ы уверены, что 

В: празднику? К ед Я 

ному в году, пожалуй, кода 

женщина позволяет себе с 

фартук, не стоять у плиты, тд 

ве заменят муж, дети. Итак, на 
ряд готов, волосы уложены, на 
лице макияж. У вас прекрасно 
настроение. И оттого, что весна, 
наконец наступила, что ваши дум 
машние как никогда галантны 
и внимательны. И тут вы спо 
хватываетесь: о боже, ваши 
руки... 

Попробуйте 5—10 минут по 
держать их в воде, где варился, 
картофель. Надеюсь, что эта’ 
мера «скорой помощи» выручит 
вас на этот раз. 

Но если вы хотите сохранить 
эластичность кожи рук, за ними 
надо ухаживать постоянно. Обя- 
зательно несколько раз в день 
смазывайте их кремом. Втирать 
его лучше всего в слегка влаж- 
ную кожу. 

Вечером, смазав руки кре- 
мом, помассируйте кожу легкими 
круговыми движениями, начиная 
от кончиков пальцев. После это- 
го несколько раз сожмите паль- _ 
цы в кулак. Затем сделайте не- ^ 


ПОЛНЫМ 
ДИЕТОЛОГ 
СОВЕТУЕТ... 


сколько оборотов кистью сна- 
чапа в одну, затем в другую 
сторону. 

Если вы заметили, что кожа 


пор, пока загрубелая кожа не 
станет мягкой. В дальнейшем 
процедуру желательно делать 
1—2 раза в неделю. 


Не пожалейте одной дольки 
лимона и смажьте ею руки. Че- 
рез 10—15 минут смойте водой. 
Причем мыть руки лучше в теп- 


лой воде, она расширяет и очи- 
щает поры. Холодная же способ- 
ствует огрублению, высыханию 
и растрескиванию кожи. 


рук стала грубоватой и шерохо- 
ватой, попробуйте в течение 10 
минут подержать руки в теплой 
занночке. Состав раствора мо- 
жет быть таким: чайную ложку 
пищевой соды и столовую ложку 
мыльного порошка ипи крема 
(можно использовать крем для 
бритья) растворите в литре воды 
или в 1,5 литра воды влейте сто- 
повую ложку глицерина и поло- 
вину чайной ложки нашатырного 
спирта. 

Прекрасно смягчает кожу рук 
ванночка из молочной сыворот- 
ки, оставшейся после пригото- 
вления творога. или сока кваше- 


ной капусты. 
Хорошо сделать ванночку из 
раствора крахмала (столовая 


| Ложка на литр воды). 
| Полезны для покрасневших 
рук контрастные ванночки. Опу- 
скайте руки поочередно на 1—2 
минуты то в холодную, то в горя- 
чую воду. Процедуру заканчи- 

вайте холодной водой. 
Ванночки повторяйте до тех 


Завершите завтрак стаканом чая с ду- 
шистыми травами или стаканом кофе без 
сахара (калорийность — 0). 

На обед вы можете позволить себе 
съесть полную порцию белкового блюда, 


граммы и хотите от них избавиться, вос- 


и для каждого». 


3—4 например, ЛЕНИВЫЕ ВАРЕНИКИ. 
Е і Блереедать, Бы Творог протрите, смешайте с яйцами, 


добавьте пшеничной муки и сахара. Ска- 
тайте нетолстые «колбаски» и разрежьте 
их на 7—8 частей. Это и будет одна пор- 
ция. Опустите вареники в горячую воду, 
доведите до кипения и снимите кастрюлю 
с варениками с плиты. Через 5 минут вынь- 
те вареники шумовкой, подайте к столу со 
сметаной. 

На порцию (в граммах): творог — 100, 
пшеничная мука и сахар — по 10, 7: яйца, 
сметана — 20. Калорийность — 300 киль- 
калорий. 

На первое рекомендуется 250 граммов 
(полпорции) вегетарианского борща или 
любого вегетарианского супа (около 
100—120 килокалорий), на третье — ста- 
кан компота без сахара, или апельсин, или 
$ 20—25 минут. По- яблоко (от 40 до 70 килокалорий). 


с молоком. К ужину приготовьте винегрет или лю- 
порцию (в мах): овсяная бой салат: например, САЛАТ ИЗ МОРКОВИ 

уби — 203 ад ок мас- И ЯБЛОК С ОРЕХАМИ. 

— 200, молоко — 100. Кало- Натрите морковь на крупной терке, 
‘килокалорий. а яблоки нашинкуйте; все смешайте с ме- 

дом, уложите в салатник, украсьте листья- 

ми петрушки и посыпьте поджаренными 

измельченными орехами. 


калорийность 
ного рациона до 1200—1300 килокалорий, 
но пища должна быть разнообразной, что- 
бы содержать все необходимые организму 
пищевые вещества. Для этого надо пере- 
ключиться на овощи, раз в день есть каши, 
желательно с добавлением отрубей. Из 
белковых продуктов не забывайте о творо- 
ге, молоке, молочнокислых блюдах. Вос- 
пользуйтесь приведенными в книге рецеп- 
тами некоторых блюд. Например, на зав- 
трак съешьте ОВСЯНУЮ (или любую дру- 
гую, кроме манной) КАШУ С ПШЕНИЧНЫ- 
МИ ОТРУБЯМИ. 
Хорошо просеянные отруби всыпьте 
ящую воду и кипятите под крышкой 
Затем добавьте крупу и рас- 
масло, вымесите и варите на 


Предлагаю рецепты лосьона 
для рук, который вы сможете 
сделать сами. Смешайте 50 грам- 
мов глицерина и чайную ложку 
нашатырного спирта, добавьте 
50 граммов воды и, если хотите, 
для отдушки 2—3 капли ваших 
любимых духов. 
Лосьон чередуйте с масляно- 
медово-травяным кремом для 
рук. Вот его рецепт. Приготовьте 
настой трав ромашки, подорож- 
ника, ноготков, череды: столо- 
вую ложку любой травы или сме- 
си залейте стаканом кипятка. 
Оставьте часов на 8—9 под 
крышкой. Процедите. Затем 50 
граммов сливочного масла разо- 
трите с чайной ложкой меда, до- 
бавьте чайную ложку настоя 
трав, все тщательно переме- 
шайте. 
Не забывайте эти несложные 
советы. Они помогут сделать &, 
ваши руки нежными, гладкими, 
бархатистыми. 
Э. А. РЕШЕТИЛОВА, Р 
врач-косметолог 9м 


. На порцию (в граммах): морковь и ябло- 
ко — по 75, орехи грецкие очищенные 
и мед— по 25, зелень петрушки — 10. 
Калорийность — 300 килокалорий. 

К салату вы можете добавить стакан 
кефира, или ацидофилина, или любого 
другого кисломолочного продукта. 

На ночь выпейте стакан любого сока 
Если появится чувство голода между зав- 
траком и обедом или обедом и ужином, 
съешьте яблоко, или апельсин, или мор- 
ковку. Вам придется ограничиться двумя 
кусочками хлеба в день, это еще 100 кило- 
калорий. 

Мы познакомили вас только с тремя из 
35 рецептов, приведенных в книге. Пользу- 
ясь ими, вы сможете приготовить множе- 
ство полезных, вкусных блюд, снизить ка- 
лорийность своего рациона, а это и есть 
гарантия того, что за весенние месяцы вам 
удастся похудеть и помолодеть. Ведь это 
так важно для женщины! 


х 


Т. ВАЛЕРИНА 


Книгу С.А. Агаджанова «Новая дие- 
та: для всех и для каждого» можно 
заказать по адресу: 113093, Москва, ул. 
Павловская, 25, московский научно-ме- 
тодический центр «Диетолог». 

В течение трех-четырех месяцев она 
будет вам выслана наложенным пла- 
тежом. 

Стоимость с пересылкой — 5 рублей. 


29 


В 


\ У 
хм” \\)) \ 


мү 
< 


а одном из официальных прие 
мов в Доме моды! рядом со мнз 
оказался молодой челове 


лась мне его прическа — стриж, 
ка как бы в полоску. Не удержа 
лась и, скрывая ехидство, спор 
сила: «Так модно?» 

— Да, очень— ответил о 
и посмотрел так доброжелатель 
но, что я решила продолжить 
разговор. 

— А завтра, скажем, мода 
изменится, не захочется «поло! 
сатым» ходить, что, стричься на 
голо придется? 

— Да нет. Просто приче 
волосы иначе. Все в моих руках, 

Вот так случайно познакоми 
лась с художником-парикмахе- 
ром Алексеем Филоновым. Реши- 
ла, если уж это действительно 
так просто, пусть поделится: опы- 
том. И вопрос поставила четко. 

— Вот перед вами я, некая 
абстрактная деловая женщина. 
Через плечо — нагруженная все- | 
возможными бумагами сумка. По. | 
дороге домой нагружу еще 
одну — хлебом, молоком, кефи- 
ром... А если повезет, подвернет- 
ся продовольственный заказ, 
войду в дом совсем спокойно 
хоть гостей принимай. 

Только ведь и самой не хо- 
чется в грязь лицом удари 
В шкафу парадно-домашняя 
«униформа» всегда’ найдется 
А что делать с головой? Хорошо 
тем, у кого волосы от природы 
вьются, кто имеет время и силы 
ходить в парикмахерскую регу- 
лярно. Но хотелось бы и дома 
привести волосы в порядок, да 
чтобы было быстро, модно, кра- 
сиво! Как хочется предстать не 
только хлебосольной хозяйкой, 
НО и в какой-то степени ухожен- 
ной женщиной. Что посоветуете 
Алеша? 

— Чтобы вас никто Никогда 
не застал врасплох, запомните 
главное — волосы всегда долж» 
НЫ быть чистые, Тогда, нежные 
и пушистые, они легко поддают- 
ся любому экспромту. Сразу ого- 
ворюсь: тем, кто предпочитает 

КУдрявую головку, регулярно 
УКЛадывает волосы в парикма- 


| херской или накручивает на би- 
| туди, срочно менять свои при- 
вычки не надо. Носите ту приче- 
ску, что вам идет, какая для 
вас наиболее комфортна. Ну 
а с теми, кто жаждет перемен, 
с удовольствием поделюсь ма- 
ленькими секретами. 

Надеюсь, у вас в хозяйстве 
найдется лак для волос? Если 
нет, постарайтесь держать в 
холодильнике бутылку пива. 
В крайнем случае закрепить при- 

ческу поможет и сок лимона. 
Итак, начнем с длинных во- 
лос — до плеч или чуть ниже, 
ц Практически для любого лица 
Х и любого возраста подойдет пу- 
чок, который ввела еще госпожа 
Шанель. Сегодня он чрезвычай- 
ши | но моден. Смоченные водой или 
лаком волосы надо расчесать и, 
как можно, плотнее пригладив 


тк к голове, собрать резинкой 
кая | В хвостик у шеи, Если хотите, 
ина можете оставить челку. Начеши- 
се Те ее слегка, расправьте в ви- 


П Де свободно лежащих перьев 
и сбрызните лаком. Хвостик 
У шеи закрутите калачиком во- 

| круг резинки и закрепите шпиль- 


ками. Они могут быть декоратив» 
ные — с камушками или горо- 
шинками наверху. А лучше зара- 
нее подготовить сетку для волос 
(обычную, которая продается 
в магазине), Украсив мелкими 
бусинками, декоративными цве- 
точками, оберните ею пучок, 
Есть и другие варианты. Из плот- 
но накрахмаленной ткани не- 
трудно вырезать декоративный 
листок, цветок. Прикрыть ими 
пучок или обернуть вокруг волос 
венчиком — тут вас выручит 
ваша фантазия. 

Попробуйте поднять волосы 
к темени. Посмотритесь в зерка- 
ло. Если вы чувствуете, что это 
соответствует вашему типу, ха- 
рактеру, настроению, дерзайте! 
Закрепите волосы туго резинкой, 
‚слегка начешите и распушите. 
Пусть они струятся подобно во- 
допаду. 

А если волосы полудлинные? 
Откинув голову назад, хорошо 
(лучше щеткой) расчешите их, Не 
правда ли, такое впечатление, 
что их отбросил ветер? Поста- 
райтесь зафиксировать это мгно- 
вение. Пятерней придержите во- 


лосы, обрамляющие лоб и виски, 
сбрызните их лаком, Затем слег- 
ка начешите, растрепите руками 
взметнувшуюся гриву и зафикси- 
руйте ее лаком. Челку, если, ко- 
нечно, хотите, выпустите не- 
сколькими прядями вперед. Они 
ДОЛЖНЫ «торчать», не прилипая 
ко лбу. 

Теперь для тех, у кого стриж- 
ка: короткая, прямая, «каре» — 
не важно, Принцип один, Мок- 
рые волосы расчешите, пригладь- 
те и уложите... как угодно. Хоти- 
те, припустите на виски, можно 
приподнять чубчик или просто 
открыть лицо, пусть его обрамля- 
ет естественная кайма линии ро- 
ста волос. У каждого она имеет 
свою конфигурацию, и в этом вся 
прелесть. Зафиксируйте укладку 
лаком так, чтобы не пропал вид 
мокрых волос. Такая укладка са- 
мая-самая современная. 

И еще. Сейчас модны гребни, 
заколки, бантики... Ими можно 
дополнить любой из предложен- 
ных вариантов причесок. Но, по- 
Жалуйста, не хватайтесь за пер- 
вое попавшееся украшение. Луч- 
ше ничего! Но только не та ту- 


склая пластмасса, стекляшки 
и блестящий «серебром» и «30 
лотом» металл, которые навод» 
нили все киоски, Загляните 
в «бабушкин сундучок». Кто зна- 
ет, может, тот «хлам», на кото- 
рый вы не обращаете внимания, 
окажется настоящим черепахо- 
вым гребнем, креп-сатиновым 
или из самого что ни на есть 
натурального кружева бантом? 
Откровенно скажу, вникая 
в Алешины советы, «пожертво- 
вала» своей головой. Мы крути- 
ли мои волосы, примеряли и так 
и этак, мысленно удлиняли 
и укорачивали их. Я соучаство- 
вала в творческом поиске, виде- 
ла, как трудно мастеру отре- 
шиться от того набора средств, 
с которыми он привык работать, 
и приспособиться к нашему до- 
машнему «ничего». Алеша очень 
доброжелательно и терпеливо 
решал столь неожиданную для 
него задачу. 

Думаю, эти искренние советы 
молодого мужчины нам, женщи- 
нам, надо принять с благодарно- 
стью. 

Н. АЛЕКСЕЕВА 


Рисунок В. ВЛАДОВА 


ЧТО БОЛИТ? 


Рисунок А. ТАЛИМОНОВА 
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Осторожно: дорога! 
Этот коварный гололед 


ЕЕ ДОАО 
Мы ждем ребенка — 
6 «Я люблю его уже сейчас» 


Рекомендует врач 
$ Острый бронхит 
Дисфагия Ы 
Ревматоидный артрит 
| Чесотка 


Презентация рубрики 
3 Аюрведа Махариши 
претит 
Дела семейные 
Дочки-матери: на экране и в жизни 


Л Рецепты древней Руси 
Красота писаная 


15 Родительские заботы 


Опять ОРВИ! 
раан 


И] 0т здоровья земли к здоровью людей 


Почти десять лет энергичный профес- 
сор из Владимира «пробивает» в жизнь 
технологию оздоровления загубленных 
химизацией земель с помощью обычных 
дождевых червей. Как врач, именно 


В этом он видит и спасение здоровья 
населения. 


2} Слышали? Читали? 
обвиняется... мумия 


04 Медицинский датата ——— 


цинский детектив 
Кома 


дицинскую астрологию 
Заглянем в каждый ў 
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В + 
называ 
отсека; 


В народном календаре февраль 
называется «сечень», то есть месяц, 
отсекающий зиму. И хотя поскрипыва- 
ет еще снежок под ногами, а мороз 
пощилывает щеки, ‚это не пугает. 
" Даже в самые морозные дни ясное 
небо и яркое солнце обещают скорое 
А тепло. 

: Пришел месяц бокогрей, 
Бок корове обогрей, 

И корове, и быку, 

И седому старику... 


Такие припевки выкрикивали 
о деревенские ребятишки. 

конце февраля начинались оте- 
о есть появлялось молоко. «Про- 
 Маслице на дороги, уноси, 
»— говорили в народе. 
конец февраля — начало 
ось время праздно- 


а первую неделю мар- 
дника этого нико- 


В. А. ЛИПИНСКАЯ, 
кандилат 
исторических наук 


гда не пропускали. Не было на Руси 
семьи, дома, двора, селения и города, 
где бы не отмечали маслен; ую не- 
делю. Была она всегда шумнои, с - 
зудержным весельем, с ряжеными, 
с песнями и играми. 

Памятна Масленица прежде всего 
блинами, а их множество видов. Кро- 
ме блинов, на стол ставили оладьи, 
вафли разных форм, жаренное в мас- 
ле тесто и любую, по вкусу, выпечку. 
Золотистым. жаром светились на сто- 
ле мучные изделия как маленькие 
солнечные зайчики. Тесно им было 
в помещении, Выносили столы на ули- 
ЦЫ и тут же пекли блины. Рядом ши- 
пели самовары, а возле них ставили 
холодный квас или теплый сбитень. 
Припасали к празднику и рыбу, и мо- 
лочные продукты. Мяса не ели, так 


как примостилась Масленица на краю 
церковного поста и неделя называет- 
СЯ «мясопустнои». 

К началу праздника дома все тща- 
тельно мыли и скоблили, подбелива- 
ли печи, украшали своим рукоделием, 
готовили особые костюмы. 
Перзый день кедели назывался 
и». В некоторых средне- и юж- 
норусских губерниях выходили за око- 
лицы встречать праздник. В Калуж- 
ской губернии это доверяли девуш- 
кам, «А вот Масленица на двор въаз- 
жает, ее девушки состречают»,— 
пели они. В Псковской губернии де- 
твора, скатываясь с горок, кричала: 
«Приехала! Пришла Масленица!» 

Вторник — «заигрыш», Начина- 
лись уличные гулянья. Закрывали 
лица смешными масками, надевали 
костюмы. Изменялась внешность, 
и наступала как.бы новая жизнь — 
веселая, радостная. 

В городах и деревнях строили гор- 
ки, заливали водой склоны, Возле них 


® 


Фото 
№. ВАЗОВОГО 


на горки, тем лучше уродятся хлеба, 
чем дальше сани прокатятся, тем 
длиннее льны вырастут, чем жарче 
веселье людей, тем скорее растаят 
снега, 

Праздник набирал силу. Со среды 
или четверга начиналась «широкая 
Масленица», на которую звали «го- 
стей со всех волостей». Выездные 
сани украшали коврами, раскладыва- 
ли на них подушки в ярких наволоч- 
ках. Кони вычищены, гривы расчеса- 
ны, сбруя сверкает медными бляшка- 
ми, под дугой звенят колокольчики. 
Гости нарядные едут по родне от се- 
ления к селению, и в каждое — со 
своими песнями. Их ждут. Для хозя- 
ев — правило: «Что есть в печи, все 
на стол мечи». Столы застелены чи- 
стыми скатертями. Расставлены блю- 


локе, но можно использовать сыво- 
ротку или воду. 


БЛИНЫ 
НА ДРОЖЖАХ 


4—5 стаканов муки, 2 чайные лож- 
ки, или 4 грамма, сухих дрожжей, 
4 стакана молока, 5 яиц. 

ить в 4 стаканах теплого 
молока 2—2,5 стакана пшеничной 


муки с 2 ложками дрожжей. Положить да с пирогами. Все накрыто вышиты- 
немного соли и все тщательно разме. ми полотенцами. Вступают гости, на- 
шать. Поставить на 3 часа в теплое чинается пир горой. «Благодарим за 


место. Когда тесто поднимется, хлеб, за соль, за щи = спляшем, за 
взбить его, подсыпая оставшуюся кашу = песенку спогм, а за кислое 
муку, влить желтки и взбитые белки, Молоко выскочим высоко». Потом 
осторожно размешать, дать подняться снова катание. На Масленицу пешему 
и, не перемешивая‘ выпекать, лучше не показываться, улицы го- 
родов и деревень отданы конным: 
мужчины — верхами, женщины = в 


Я БЛИНЫ санях 
В пятницу выезжали «на тещины 
НА СОДЕ вечерки», то есть «к теще на блины». 


Поженившиеся в этом году должны 
были обязательно навестить родной 
дом молодой жены. Масленица — 
праздник молодоженов. В Вятской гу- 


3 стакана муки, 3 стакана воды, 
—3 яйца, столовая ложка сахара, по 
чайной ложки соли, соды, лимон- 


кислоты. бернии в их домах накрывали столы, 
Яйца смешать с теплой водой, при- сюда приходили гости «молодку смо- 
вить соль, сахар и соду, всыпать треть». В Рязанской, Екатеринбург- 
ку 


размешать до исчезновения 
. кислоту развести 
Влить в тесто, размешать и не- 


ской губерниях смотрины молодых 
проводили на улицах. Мужа стави- 
ли у ворот, жену — перед ним. По 
просьбе собравшихся она должна 
была поклониться и поцеловать мо- 
лодого, 

Последний день Масленицы назы- 
вали «поцелуйный день», или «проще- 
ное воскресенье». Хороший существо- 
вал обычай: вместе с. уходящей зимой 
отпускать все обиды, накопившиеся 
за год, Очистить душу, простить всех 
и получить прощение для себя. В каж- 
дом доме утро начиналось с того, что 
дети просили прощения у родителей, 
Младшие — у старших. В знак полного 
примирения целовались. Потом шли 


бы одной большой 


собиралось много молодежи. Парни 
приглашали девушек прокатиться на 
санках, а детвора съезжала на лубя- 
ных и рогожных «катушках». Внизу их 
ждала ватага встречающих: летели 
снежки, опрокидывались санки, и со 
смехом все вместе летели в снег, 
Шутки эти для сельчан кое-что значи- 
ли: чем выше поднимется молодежь 


„дил он в разных местностях не Одина 
ково. РЬ 
Традиционно устраивались созо На: 
нования в силе и ловкости: масоз гче 
И «один на один». Для борьбы Один дыва 
на один» расчищали круг. Боец вху продв 
дил в него и выкликал жел; 
мериться силой. Соперника Эд 
лось положить на обе лопатки плу ЩИТНИ 
перекинуть через себя. «Царь 
О кулачных боях многие знаю и. 
лишь понаслышке. Но до сих пор по. НСК 
мнят правила: лежачего не’ бьют, род, р 
в руки ничего не берут. «Кулачки» бедит 
были борьбой, а не дракой, борьбой стаски 
по правилам. Начинала ее’ детвора, снегу. 
ШЛли «улица на улицу» или «деревня 
на деревню». Когда одна сторона тес- 20 
нила другую, на помощь приходили В 
старшие, а потом вступали взрослые ое 
За соблюдением правил следили ста- Сн аф 
рики. Нарушишь — больше к борьбе сар а 
не допустят. по 
В городах и деревнях проводили › ав Пс 
конные бега, а в некоторых областях вверх. 
Сибири состязались между собою | сажив: 
конные и пешие. Кто не силен в беге; ИИС 
мог попробовать себя в лазаний по разрые 
столбу, вкопанному в землю и полито- 
му водой до оледенения. Перед тол- | ВЕ 
пой болельщиков один за другим про- лыхалн 
бовали парни подняться вверх. Нез Собрае 
удачника осыпали насмешками, а по- плашкі 
бедитель снимал с верхушки столба хлам г 
приз. цей, у. 
До 1492 года на Руси март откры- Мас 
вал счет новому году. После, для со- | развесе 
ответствия с церковной традицией, нем и 


начало года было передвинуто на 
1 сентября, ас 1700 года — на 1 янва- 
ря. Но от старинного мартовского но- 
вогоднего празднования кое-что пе- 
решло и на январский Новый 
Прежде всего — живое деревце 
в доме. Новогодняя ель пришла к нам 
с Запада. В обычае же русских было 
другое: любовались цветущим садо- 
вым саженцем. Например, выращива- 
ли в бочках молодые вишенки так, 
чтобы они раскрыли бутоны к 1 марта, 
подарив первый привет и аромат 
весны. 

Другое сходство = маскарады. 
Масленицу называли русским карна- 
валом. Традиционные маски — конь, 
коза, медведь. В прошлом, как и зим- 
ние святки, Масленица праздновалась 
две недели. К их концу все предава- 
лись веселью, невзирая на возраст 
и чины, 

К последнему дню строили в горо- 
дах и крупных селах крепости из сне- 
га. Над входом перекидывали арку из 
снежных глыб. Поверху украшали с00- 
ружение ледяными фигурками или 
флажками, вечером иногда зажигали 
там факелы. В прощеное воскресенье 
к крепости двигался масленичный по: 
езд. Устраивали его как можно забав: 
нее. На старые сани ставили ветхую 
лодку, какие-нибудь короба, ~ 
сооружали помост: Поезд тащили 
щие клячи», обвешанные моч: 
ан запряженные | 

| 4 п оезд 6. ЛИ. 
«царь» ое у 


ИИ 


МИЧНЫЙ поезд сопровождала толпа 
ояженых, вокруг сновали заваки. Все 
многолюдье шумело, шутило, переки- 
дывалось остротами и снежками, 
продвигаясь к крепости. 


Здесь разделялись на пеших «за- 

ЩИТНИКОВ» И КОННЫХ «нападающих». 

б «Царь» или «генерал» подавали знак, 

| и всадники мчались, разметая толпу, 

| Их задача — прорваться через град 

снежных снарядов, «разломить» го- 

І род, разрубить его арку. Удальца-по- 

у бедителя при всеобщем ликовании 

| стаскивали с лошади и купали в 
снегу. 


Чучело Масленицы Делали не вез- 
де, в основном в средней и южной 
России. В Московской губернии брали 
сноп соломы и вдевали его в девичий 
сарафан. В Калужской и Орловской 
губерниях ладили соломенную куклу 
и надевали на нее женский костюм, 
ав Псковской — эвчинную шубу мехом 
вверх. Малевали смешную рожицу, на- 
саживали на кол и весь день возили 

{ ИЛИ носили по улицам, а в сумерках 
ў разрывали, топили или сжигали. 


В воскресный вечер повсюду по- 
лыхали костры — «жгли Масленку». 
Собрав пучки соломы, дровишки, 
плашки, старые бочки, ненужный 
хлам где-нибудь на окраине, за околи- 
цей, у реки складывали костриша, 


| Масленицу называли обманщицей: 


развеселит, раззадорит, полыхнет ог- 
нем и погаснет. С догоравшими ко- 


страми заканчивались празднества, 
Детворе сообщали: «Сгорели молоко 


И масло, остался только редькин 
хвост на великий пост». 


Масленичные обряды с их весе- 
льем, огнем костров, катанием в сне- 
гах должны были растопить, прогнать 
утомившую зиму. Однако и во время 
поста не забывал народ о встрече 
весны. Ее ждали, звали; закликали. 
Чтобы ускорить прилет птиц, устраи- 
вали 22 марта праздник птиц. Из те- 
ста лепили птичек (жаворонков, уто- 
чек, голубков), раскладывали им кры- 
лышки, распускали хвостик, вставля- 
ли глазки из изюминок, сухих черему- 
Шинок, конопляных семечек и сажали 
в печку Появлялись оттуда теплые 


золотистые птички на радость ма- 
лышне. 


Весна, как считали крестьяне, на- 
чинается со дня Благовещенья — 
7 апреля (25 марта по старому стилю). 
По этому дню примечали погоду на 
лето: коли солнышко с утра до ве- 
чера, об яровых тужить нечего, погода 
ясная — лето грозовое, а мокро — 
лето грибное, Смотрели, как прилета- 
ют птицы. Ранний прилет жаворон- 
ков — к ранней весне. Грач приле- 
тел — через месяц снег сойдет. Пти- 
Цы вьют гнезда на солнечной сторо- 
не — к холодному лету, а если весной 
паутины много — к жаркому лету. 


ХВОРОСТ 


2,5 стакана муки, 200 граммов рас- 
тительного масла, 2 столовые ложки 
сахара. 

3 ложки масла смешать с 0,5 ста- 
кана воды, 2 ложками сахара и 2,5 
стакана муки, слегка посолить (можно 
добавить рюмку водки) и замесить те- 
сто. Раскатать тесто, разрезать его на 
небольшие полоски и постепенно про- 
жаривать их в кипящем масле. Поло- 
ски теста можно переплести различ- 
ными фигурками. Оригинально выгля- 
дит хворост, который ‘делают из бо- 
лее жидкого теста. Его наливают 
в чайничек и тонкой струйкой льют 
8 кипящий жир, выводя сетчатые узо- 
ры. 


БЛИННЫЙ РУЛЕТ 


Испечь блин на большой сковоро- 
де. Смазать растопленным маслом; 
Положить на него слоями начинку: 
слой риса или пшена с рублеными 
яйцами, слой творога. И так — не- 
сколько раз. Свернуть блин в рулет, 
положить в форму и запечь. При пода- 
че нарезать ломтиками. 


БЛИННЫЙ ПИРОГ 


Готовые блины промазать растоп- 
ленным маслом, сложить стопкой, пе- 
ремежая начинкой (сметана с руб- 
леными крутыми яйцами, отваренный 
рис с зеленым луком, мясной обжа- 
ренный фарш). Накрыть сверху бли- 
ном, смазанным сметаной, и запечь на 
сковороде в духовке. 


. МОРКОВНЫЕ БЛИНЫ 


2 стакана пшеничной муки, 5—6 
небольших морковок, стакан гречна 
вой муки, 30 граммов дрожжей 
3 яйца, 3 стакана молока, столовая 
ложка сахара, соль по вкусу. 

Разведите дрожжи теплым моло- 
ком, добавьте яйца, сахар, соль и, 
помешивая, понемногу всыпьте пще- 
ничную и гречневую муку (можно раз- 
молоть в кофемолке гречневую кру- 
пу). Натрите на мелкую терку 5—6 
морковок среднего размера и выло- 
жите в тесто. Все тщательно разме- 


шайте и выпекайте как обычные бли- 
ны 


ТЫКВЕННЫЕ БЛИНЫ 


1,5 стакана пшеничной муки, 500 
граммов тыквы, 30 граммов дрожжей, 
2 яйца, 3 стакана молока, 3 столовые 
ложки сахара, соль по вкусу. 

Разведите дрожжи теплым моло- 
ком, добавьте яйца, сахар, соль и, 
помешивая, постепенно всыпьте муку. 
Натрите на Крупную терку тыкву и вы- 
ложите массу в тесто, Все тщательно 
размешайте и готовьте эти блины так 
же, как и морковные. 


К блинам С овощными добавками 
подайте сметану или мед. 


К. А. КОРОВНИКОВ, 
доктор медицинских наук 


Как-то известный американский 
ведущий специальной телепрограммы 
для полных, стоя у транспортера, по 
которому двигались посудины с пи- 
рожными, взбитыми сливками, други- 
ми изысканными лакомствами, рас- 
Сказал о том, что отказался от всего 


АЙТИ У Цель, тот, как 
У МОТИВ, который ста- 

: Звездой н, - 
стройнос А9 На тер 


стать желание нравиться, хорошо вы- 
глядеть, носить красивую одежду. Не 
потому ли среди актеров, за исключе- 
нием случаев, когда полнота являет- 
ся органичной частью амплуа, практи 
чески не встречается тех, кто отяго- 
щен лишними килограммами. Среди 
них мало похожих людей: и вкусы, 
и пристрастия, и сила воли, и степень 
предрасположенности к полноте — 
все разное. А выглядят одинаково 
подтянуто. 

Профессия, требующая постоянно 
быть в форме, не позволяет расслаб- 
ляться, предаваться чревоугодию. 
Психологическая установка «Я дол- 
жен хорошо выглядеть» помогает же- 
стко контролировать свой рацион, по- 
беждать естественное стремление по- 
лакомиться. 

У большинства людей такой уста- 
новки нет. И только сильные чувства 
или, напротив, разлад в отношениях 
с противоположным полом, другие 
столь же веские причины заставляют 
кое-кого более критичнс взглянуть на 
себя. Хотя, өсли задуматься, постоян- 
ное ощущение того, что ты красив, 
строен, элегантен, просто несоизме- 
римо с тем мимолетным удовольстви- 
ем, которое может дать кусок самого 
вкусного торта. И уж, конечно, стоит 
того, чтобы кое в чем себе отказы- 
вать. 

Не нужно мечтать о стройности во- 
обще. Поставьте себе определенную 
цель, например, надеть юбку или брю- 
ки, которые стали слегка малы. Жен- 
щины наверняка сделают это без тру- 
да. Мужчинам же более требователь- 
но отнестись к своей внешности помо- 
жет информация, которая все чаще 
появляется в литературе и печати. 
К примеру, как свидетельствуют мно- 
гочисленные отечественные и зару- 
бежные исследования, риск развития 
ранней импотенции у полных мужчин 
гораздо выше, хотя половое со- 

зревание у мальчиков с лишним весом 
происходит обычно значительно поз- 
же. То есть весь период полноценной 
половой жизни может как бы сжи- 
маться во времени. Причина — лиш- 
ние килограммы 

н ло чым для мужчин будет 
и тот факт, что полнота снижает ра- 
ботоспособность, мешает энергично, 
полноценно трудиться. «Не хочу пе- 
реедать, а то не смогу работать» — 
пришлось как-то услышать от одного 
художника. И это отнюдь не его субъ- 
ективные ощущения. Переедание 
и его постоянная спутница — полно- 
та — действительно делают человека 
вялым, инертным. В работе он неред- 
ко как бы заторможен, сонлив, бы- 
стро устает, Не всегда может дей- 
ствовать энергично, быстро прини- 
мать решения, тяжел на подъем и бы- 
вает настолько привязан к своему 
креслу, что любое перемещение на 
дальнее ли, на близкое ли расстояние 
становится проблемой. Темп работы 
при лишнем весе значительно замед- 
ляется. Прослойка жира между мы- 
шечными волокнами служит своеоб- 
разным тормозом, из-за которого сни- 
жаются скорость и мощность движе- 
лишнего веса 
скорость движений замедляется на 
Не случайно 
У нас, как и во многих других странах, 


© деловых качествах партнера начи- 


ают судить и по его внешнему виду. 
чаще вызывает некую 
ия. Слишком толст, зна- 


чит, вряд ли обладает элементарно 
культурой и необходимой Работоски, 
собностью. 


Как правило, пассивность челове. 
ка, обремененного лишними КкИлограџ. 
мами, обусловлена теми физиологу. 
ческими процессами, которые прок. 
ходят в организме. Значительно уве, 
личивается длина сосудистого русла, 
сердцу становится труднее перекачи: 
вать кровь, и это приводит к ухудше. 
нию кровоснабжения всего организма, 
и в частности мозга, скелетных мышц, 
Положение усугубляется еще и тем, 
что часть кислорода, предназначаю. 
щегося для мышц, «отнимает» жиро- 
вая ткань. 


И, наконец, о главном. аргументе 
в пользу ‘похудания — оно дает воз- 
можность избежать многих болезней 
и продлить жизнь. 


Во многих развитых странах лиш- 
ние килограммы становятся серьез- 
ной проблемой при страховании жиз- 
ни. Бесстрастная статистика свиде- 
тельствует, что именно полнота зна- 
чительно увеличивает опасность раз- 
вития ряда заболеваний, а уже имею- 
щиеся болезни протекают у таких лю- 
дей намного тяжелее. 


Судите сами. В нашей стране до 
шестидесятилетнего возраста дожи- 
вает лишь 60% полных людей, а худо- 
щавых — 90%, до семидесяти лет — 
30% тех, у кого есть излишки веса, 
и 50% тех, у кого их нет. 


Ожирение не только укорачивает 
жизнь на 10—12 лет, но и делает ее 
неполноценной. При лишнем весе жир 
откладывается в области живота 
и бедер, окружает кишечник, скапли- 
вается возле почек и печени, в около- 
сердечной сумке. Это создает экстре- 
мальные условия для работы всех 
внутренних органов, особенно сердеч- 
но-сосудистой системы. Одышка 
и сердечная слабость — постоянные. 
спутники тучности. 


Специальные исследования, выбо- 
рочно проведенные в пяти городах 
мира сотрудниками Всемирной орга- 
низации здравоохранения, показали, 
что среди тучных мужчин атероскле- 
роз в 4 раза чаще приводит к смерти 
от инфаркта миокарда, чем среди 
мужчин с нормальным весом, у жен- 
щин — в З раза. 


В 2—3 раза больше смертных слу- 
чаев среди тучных людей, больных 
диабетом, желчнокаменной болезнью, 
циррозом печени, заболеваниями по- 
чек, в сравнении со страдающими 
теми же заболеваниями, но не обре- 
мененными лишним весом. 


Что Ж, доводов в пользу борьбы за 
стройность, наверное, достаточно. 
Остается выбрать один из них, а мо- 
жет быть, в запасе есть свой, не ме- 
нее весомый? Главное, постарайтесь 
найти его и постоянно помнить о нем. 
Разумеется, Одно только точное зна- 
ние того, зачем вы хотите похудеть, 
не сможет вам помочь. Важно при 
этом выбрать правильную программу 
дальнейших действий. Об этом мы 
и поговорим в следующей статье. 
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ЭТОТ КОВАРНЫЙ 


звестно, треть дорожно-тран- 
спортных происшествий на до- 
рогах происходит по вине пе- 
шеходов. Зимой 


лая одежда, которая подчас 
мешает идущим быстро отреа- 
гировать на приближающийся тран- 
спорт, скользкая дорога, плохая види- 
мость — все это делает пешехода 
еще более уязвимым. Тем не менее 
И в это время находится немало 
«смельчаков», которые пытаются 
проскочить через дорогу прямо перед 
машиной. Им кажется, что водитель 
может спокойно его пропустить и вре- 
мени для торможения вполне доста- 
точно. Но это далеко не так. Зимой 
тот, кто за рулем, сталкивается с еще 
большими трудностями, чем пешеход, 
Лобовое стекло постоянно запоте- 
вает, опрыскиватель замерзает, даже 
днем видимость ухудшается в не- 
сколько раз, нелегко точно опреде- 
лить расстояние до пешехода. К этим 
трудностям добавляются чисто техни- 
ческие, неизбежно возникающие при 
эксплуатации автомобиля зимой. 
К тому же большинство автолюбите- 
лей и зимой ездят на летней, а порой 
и полулысой резине, которая сколь- 
зит при торможении. Наконец, многие 
просто чувствуют себя очень неуве- 
ренно, так как никто и никогда не 
учил их технике управления автомо- 
билем на скользкой дороге. А это тре- 
бует большой осторожности, умения 
м немалого нераного напряжения, по- 
ь_—— скольку в таких-условиях автомобиль 
легко теряет устойчивость, а тормоз- 
ной путь возрастает более чем 

_в 8 раз. 
Нередко можно наблюдать, как, 
остановившись у обочины, водитель 
не может от нее отъехать: колеса бу- 
ксуют, двигатель ревет, а машина не 
двигается. Подобные ситуации возни- 
кают и на перекрестках, и у светофо- 
ров, еще более усложняя и так непро- 
стую обстановку на дорогах. Чтобы их 
избежать, трогаться с места на сколь- 
зкой дороге нужно с минимальных 
оборотов, на которых может работать 
двигатель вашего автомобиля, ни 
в коем случае не допуская при этом 
буксования колес. Для этого придется 
изменить привычный порядок работы 
ногами: сначала слегка нажать на газ, 
чтобы двигатель набрал 1500—2000 
оборотов, и только потом, очень плав- 
но, задержав в фазе включения, отпу- 
стить педаль сцепления. Если же вы 
ошибетесь (сильно нажмете на педаль 
газа и резко бросите сцепление), то 

\ 


После пробуксовки между колесами 
и льдом тут же образуется водяная 
прослойка. В этой ситуации даже ас 
не сможет ничего сделать. Поэтому'не 
гоняйте впустую двигатель, если ав- 
томобиль стоит на месте, выключите 
сцепление и повторите все сначала, 

В момент, когда машина трогается, 
обе руки лучше держать на руле. По: 
скольку, если правая рука находится 
на рычаге переключения передач, это 
приводит к нежелательной асимме- 
трии в посадке и может отразиться на 
направлении движения автомобиля. 
Немаловажно и то, в каком положе- 
нии находятся колеса. Сдвинуться 
с места в гололед со слегка разверну- 
тыми в сторону колесами очень труд- 
но. Передние колеса обязательно 
должны стоять прямо, иначе может 
возникнуть пробуксовка задних ко- 
лес. 

Чтобы следить за этим, не нужно 
каждый раз выходить из машины. Из 
узкой полоски пластыря или липкой 
ленты сделайте строго вертикальную 
метку по центру руля, соответствую- 
щую ровному положению колес. Та- 
кая метка будет очень полезна. 

Одна из опасностей гололеда за- 
ключается, например, в том, что мож- 
но ехать с повернутыми колесами аб- 
солютно прямо. Нередко это случает- 
ся тогда, когда торможением заблоки- 
рованы передние колеса автомобиля. 
Как только торможение прекрашает- 
ся, автомобиль, ехавший прямо, резко 
направляется в сторону поворота ко- 
лес, что всегда неожиданно и приво- 
дит к заносу и авариям. Метка на 
руле в этом случае позволяет свое- 
временно заметить, что колеса авто- 
мобиля развернуты, хотя вы едете 
прямо, и принять нужные меры. 

Кстати, на скользкой дороге вооб- 
ще лучше не пользоваться тормозом. 
Резкое и даже плавное торможение 
приводит к блокировке колес и зано- 
су. Тормозить при необходимости нуж- 
но импульсно, отпуская тормоз при 
малейшем намеке на скольжение 
и одновре 
низкую пе 

Почувствовать 
скользит, можно только плотно при- 
жавшись к сиденью. Поэтому даже 
в мороз не одевайтесь слишком теп- 
ло. Это нарушает контакт с автомоби- 
лем, Лучше заранее хорошо обогреть 
салон и ехать в легкой одежде. 
` Если вы не хотите попасть в ава- 
рию, забудьте о нейтральной переда- 
че, при которой двигатель отключает- 


что автомобиль 


ся от управления. Все маневры вы- 
полняйте без выключения сцепления. 
‚Передача должна быть всегда вклю- 
чена! Иначе ваш автомобиль уподо- 
бится неуправляемой тележке. При 
работающем двигателе риск блоки- | 
ровки ведущих колес значительно | 
ниже, кроме этого, мощность двигате- | 
ля всегда может помочь вывести ма- 
шину из критического заноса. Причем 
сделать это легче, если вы едете на 
2-й или 3-й передаче. На этих низких 
передачах автомобиль динамичнее, 
податливее, послушнее. Им легче 
управлять в потоке машин, на спусках 
и на подъемах, Поэтому на скользкой 
дороге низкие передачи предпочти- 
тельнее более высоких. Только не за- 
бывайте, что при езде даже на не- · 
большой скорости гололед не проща- 
ет резкости в движениях ни при разго- 
не, ни при поворотах, ни при переклю- 
чении передач. 

Приближаясь к повороту, заранее 
включите пониженную передачу. Та- 
ким образом, если вы едете на задне- 
приводном автомобиле, вы как бы ис- 
пользуете «тормозной парашют», ко- 
торый помогает прижать передние ко- 
леса к дороге. 

Особенно опасен гололед на мо- 
стах, эстакадах, высоких насыпях, 
а также на подъездах к остановкам 
общественного транспорта, перекре- рУ 
сткам, переходам. Лед в этих местах у 
образуется нередко даже тогда, когда М 
его нет на остальных участках дороги. чь 
Напоминаю: тормозить на таких уча- № 
стках ни в коем случае нельзя! Зара- = 
нее снизьте скорость. 

Большими неприятностями грозит 
торможение, если колеса одной сто-- 
роны автомобиля находятся на льду, 
а другой — на сухом шоссе. При рез- —^. 
ком торможении возникает сила, ко- 
торая способна вызвать занос и вра- - 
щение автомобиля. 

Во время езды по скользкой д; 
ге старайтесь, если есть возмож! 
прижиматься наружной или в 
ней плоскостью колес к снежку, ко- 
лее, накатанной грузовиками. И ко- 
нечно же, обязательно позаботьтесь 
о самих колесах. Лучше, если на всех 
четырех будут шины с одинаковым 

рисунком протектора. Ну, а если та- 
кой возможности нет, менее изношен- 
ные шины переставьте на передние 
колеса. При этом не накачивайте их 
до предела. Если автомобиль не на- 
гружен, то уменьшите давление до 1,7 
атмосферы. 

Старайтесь отвести свой Взгляд от 
капота автомобиля и просматривать 
минимум 100 метров дороги перед со- 
бой: это позволит лучше прогнозиро- 
вать дорожную ситуацию и своевре- 
менно принять необходимые меры. 

Помните, что те трудности, с кото- 
рыми сталкиваетесь вы, испытывают 
и другие водители. Постарайтесь от- 

носиться к ним с уважением и внима- 
нием. Не случайно многие верят в то, 
что судьба всегда платит за д 


добром и ограждает от аварий тех, 


кто внимателен к другим во, 
тел! 
и пешеходам. аа 
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ЧЕЛ 10 УЖЕ СЕЙ, 


Я каждый день вижу перед со- да — все неблагоприятно для заро- вья будущего ребенка — это любовь 


Й уты и желание 
ающе: ЖИ . и не менее к нему с первои же м Ый ние, 
бой беременных женщин. И почти ждающейся жизни. И тем ЕК Аи инут 


желанным — самое безусловное и не- 


каждый день сталкиваюсь с тем, наши будущие мамы зачастую не 
что большинство из них совершен- выполняют самых элементарных 
НО не готовы стать матерью. Не зна- советов врача, не делают даже 
Ют, что делать, как вести себя, что- того, что зависит только от них, 


отъемлемое право человека. 


и образ жизни, и окружающая сре- шейся родить. 


выносить в любв 


бовь так, чтобы будущий ребенок “ 
ае чувствовал уже во чреве. Помочь к 
этому, а такх и 


женщин?! 


ок, фи 
(енне 


почти 20 лет она 
т молодых роди- 
вич — автор книги ных ученых). 
кована пя 
Кэмбэлл 


Я надеюсь, что ру 
ждем ребенк 
ной школой для будущих 
лей, поможет созданию осо 
ховной атмосферы, окружак 
беременную женщину, поддержит 
врачей женских консультаций в их 
нелегкой и подчас неблагодарной 


станет 


иям 


добрее и немного счастливее, гал «Путешествие ребенка»). 


му, 
удачи, а он собран, сосредото- н 


сти; 
тренние ресурсы, готов бороться 


желания и 
ИХ на весь длинный путь и 
ЛУЧНО достичь финища, 

НОСТЬ — это ваш ма 


благопо- толчки, 
Беремен- дения, 
рафон, милая бу- 


Несколько раз в день гладьте свой 


живот и говорите громко: «Привет, 
бы родить здорового ребенка, Я не виню их. Большинство просто малыш, я тебе рада». Если у вас:есть 


Я понимаю, это задача нелегкая не осознает той ответственности, старшие дети и вы не хотите, чтобы 
в наше время, когда и питание, которая лежит на женщине, решив. они страдали от ревности к. новому 
члену семьи, пусть они узнают эту 
Ребенка надо зачать в любви, весть как можно раньше (независимо 
и родить в люб- ОТ их возраста) и пусть ани 1056 ДЕ 
А у Е дят живот матери и неж 
.И надо научиться выражать лю- > ребеночком: ИЕ. ждем и: 
тебе рады». Кто же их научит любви 
и доброжелательности, кроме’ нас, 


И будущего отца научите искус- 
ству быть папой уже сейчас. Пусть 
и он каждое утро здоровается с малы- 
шом, положив руку вам на живот, и го- 
ворит что-нибудь ласковое. Тогда по- 
о я хорошо знаю как СП рождения ребенок не будет пла- 

кать, услышав незнакомый мужской 
“Здоровая се- голос, а улыбнется и повернет голов- 
ку, узнав родной голос своего отца 
(так показали исследования зарубеж- 


зыш». Опубли- Чешские специалисты, изучая со- 
ею книга Росс стояние детей, мамам которых по ме- 

дицинским показаниям запретили де- 
бить детей», лать аборт, обнаружили, что у неже- 
ланных детей были значительные за- 
ения в социальной адаптации 
1И были более подвержены забо- 


алогичные исследования, про- 
ные в Швеции, показали, что не- 
) анные дети в два раза чаще нуж- 
дались в психиатрической помощи, 
л а преступность среди таких подрост- 
работе, поможет всем нам стать ков оказалась намного выше (Дж. Си- 


Желанный ребенок всегда здоро- 

МА КОЗАЧЕНКО, вее, крепче, он радостнее смотрит на 

Кандидат медицинских наук, ЖИЗНЬ, увереннее себя чувствует, он 

доцент  ПОброжелателен к ЛЮДЯМ И ЖИЗНИ, 

настроен на победу во всех своих на- 

чинаниях, активнее сопротивляется 

редставьте себе марафонца пе- невзгодам и болезням. И а Это пото" 

ред стартом: все желают ему ЧТо у матери с самого зачатия 
была доминанта здоровой 

А ой беременно- 

Чен, мобилизовал все свои вну- Она была настроена на то, что 

выносит и родит здорового ребенка; 

за победу, ТОДО СИЛ, энергии, она с первых же дней О его, 

умения распределить с улыбкой приветствовала первые 

С надеждой ждала его рож" 


Каждый раз, когда у вас появляет" 

Дущая мама, Вы ар узнали, ЧТО — ся опасение или О ер 
пути длиной в девят и очале «Я спокойно жду своего малыша». На- 
а и месяцев. Пойми- Страивайте себя на доброжелатель 
® Условие здоро- ное отношение ко всем, кто вас окру: 


=5 


СЬ, независимо от 
акое у вас настроение, Это все 
бота души. А вот что важно, если 
МОЖНО так сказать, для тела: вы не- 
медленно бросаете курить и избегае- 
те помещений, где курят. Вы ежеднев- 
НО выпиваете настой шиповника (сто- 
> Ловую ложку шиповника побить мо- 
лотком через марлю, затем залить 
его в термосе 1/2 литрами кипятка, 
стаивать ночь, процедить). Это пор- 
Я на день; пить вместо чая и кофе, 
_В обязательном порядке вы начинае- 
те ходить пешком и хотя бы полчаса 
в день проводите на свежем воздухе. 
____ Учитесь расслабляться и трениро- 
вать так называемое управляемое во- 
ображение (визуализацию). Эти навы- 
ки сослужат отличную службу не 
только во время беременности, но 
и в процессе родов. И главное, потом, 
когда, овладев методикой быстрого 
отдыха, вы сможете успешнее спра- 
вляться с новыми обязанностями ма- 
тери. Для занятий постарайтесь вы- 
кроить в течение дня два раза по 
15—20 минут. 

Нервное напряжение — одно из 
зол нашего трудного времени. Чтобы 
Научиться снимать его, прежде всего 
попробуйте ощутить разницу между 
состоянием напряженности и состоя- 
нием расслабленности. Внешние при- 
знаки постоянного нервного напряже- 
ния: вертикальная складка между 
бровями, приподнятые плечи, суту- 
лость, стиснутые зубы, опущенные 
уголки губ, сжатые кулаки, затруднен- 
ное дыхание. И, напротив, когда вы 
Улыбаетесь, а еще лучше, смеетесь, 
то невольно дышите ровнее, зубы, 
естественно, разжаты, морщины раз- 
глажены, плечи опущены. 

Давайте разучим перед зеркалом 
первое упражнение. Представьте 
себе, что вы чем-то очень недоволь- 
ны, раздражены, озлоблены (жизнь 
преподносит нам достаточно сюрпри- 
зов). Посмотрите на себя в зеркало. 
Нравитесь ли вы себе? А теперь 

вспомните, как вы собирались на пер- 
вое свидание, как были впервые влю- 
_ блены или какое-нибудь другое собы- 
тие; когда вы летели как на крыльях. 
Видите? Вы невольно выпрямились 
струнка; приосанились, подняли 
еливо голову, глаза заблестели, 
разгладился, 
дыхание стало свободным и глу- 
Вы как бы подключились 
оим внутренним ресурсам. Несом- 
ненно, теперь вы себе нравитесь, ина- 
И быть не может. Зафиксируйте это 


нарядом королевы. 


уверенности, радо- 
сти, победоносности обязательно пе- 
редастся будущему малышу. 

Теперь второе упражнение: трени- 
ровка на расслабление. Лучше всего 
начать перед сном (кстати, учтите, бе- 
ременная женщина должна как следу- 
ет высыпаться — отдых для нее жиз- 
ненно необходим!). Если вы уже зани- 
мались аутотренингом или освоили 
медитацию, то замечательно. Если 
нет — за дело! Лучше всего лечь на 
полу на ковер либо одеяло без подуш- 
ки (спать вам надо на твердом — ни- 
какого поролона ни в коем случае, 
причем особенно опасен он для 
склонных к аллергии). Глубоко поды- 
шите носом. Напрягите только ноги 
(можно каждую в отдельности, а по- 
том уже обе вместе). Вытянув носки 
изо всех сил (вспомните, как девоч- 
кой в детстве играли в балерину), по- 
считайте до 5—10, носки должны 
быть вытянуты, разведены в стороны, 
ноги напряжены, как каменные. Затем 
расслабьтесь, ноги мягкие, ватные, 
безвольные. Тренируйтесь несколько 
раз, чтобы запомнить разницу в ощу- 
щениях между напряжением и рассла- 
блением. 

Потом в расслабленном состоянии 
-сожмите руки в кулаки (можно тоже 
по отдельности) и напрягите их изо 
всех сил на счет 5—10. Снова рас- 
слабьтесь. Повторите этот прием не- 
сколько раз, затем одновременно на- 
прягите руки и ноги, расслабьтесь по- 
сле счета 5—10. Следите, чтобы во 
время расслабления зубы были не 
сжаты и лоб не напряжен. Дышите 
спокойно и мысленно проводите «ре- 
визию»: все ли тело расслаблено — 
мягкое, ватное? Вы должны быть по- 
хожи на тряпичную куклу. Полежите 
в таком размягченном состоянии и 

сосредоточьтесь только на своих 
мыслях. 

Поговорите с будущим ребенком 

«Я отдыхаю, мы с тобой отдыхаем, 
нам удобно и хорошо так лежать, 
ты — мой хороший, я жду тебя с радо- 
стью...» Представьте, что вы со своим 
малышом на зеленом лугу, у костра, 
на берегу моря. Можете поставить 
пластинку с записью Моцарта, Баха 
или вашу любимую (тихую!) эстрад- 
ную музыку. Эти 15 минут для вас — 
полет в вечность, уход от бренной 
суеты, эмоциональный контакт с ма: 
лышом. Мысленно приласкайте и по- 
целуйте его, скажите ему ласковые 
ежды на будущее. Выра- слова — ВЫ. со своим будущим ребен- 

8 такое ощущение, вы ком. одно целое, Одна душа и одно 
прекрасны и... здо- тело, Больше никого и ничего в мире. 
В 


# 


— Это одно из самых пре- 
влений жизни, апофеоз 


й оказавшись Рената РАВИЧ 


Когда вы пойдете 
рядом с мужем, с ребенком (особенно 


ДИБАЗОЛ И 

КУРАНТИЛ... 
| ОТ 
ГРИППА 


Думаю, читатель имеет в виду ди- 
базол и курантил. Действительно, 
раньше эти препараты использовали 
только кардиологи. Но несколько лет 


«Для 
профилактики 
гриппа врачи 
рекомендуют 


препараты, назад было обнаружено, что они =. 
которые обладают и другими эффектами. Их 
используются тщательно изучили, проверили и по- 
и при пучили хорошие результаты. 


сердечно- 
сосудистых 
заболеваниях, 
но забыл 

их названия. 
Расскажите, 
что это 

за лекарства 
и как их 
принимать». 
О. ЧЕРНОВ, 
Киев 


Теперь широко известны и активно 
используются новые свойства дибазо- 
ла и курантила. Они повышают неспе- 
цифическую резистентность организ- 
ма к различным инфекциям, в том 
числе и к вирусу гриппа, способствуют 
выработке естественного интерфе- 
рона. 

В целях профилактики гриппа их 
надо принимать с самого начала эпи- 
демии. Взрослым рекомендую 0.02 
грамма дибазола за час до еды раз 
В день в течение 2—3 недель. Детям 
старше 6 лет — ежедневно по 0,01 

Грамма дибазола за час до еды в те- 
чение 2—3 недель. 


Курантил взрослым следует при- 
нимать по 50 мг (2 таблетки) за час до 
еды раз в неделю в течение месяца, 
а детям — по 25 мг (таблетку) за час 
Д0 еды раз в неделю в течение такого 
же срока. 

Столь. длительный курс обусло- 
влен приблизительно установленной 
продолжительностью вспышки эпиде- 
мии гриппа, 


Н. П. ОБРОСОВА-СЕРО 


откашливаться, 

-натрите на терке 

_ или пропустите 

через мясорубку 

8 пва крупных 

зубца чеснока 

х > или луковицу, 

положите на дно 

заварачного х 
чайника і 

и залейте у } Ф 

кипятком. 

Дышите через 

несик чайника, 

пока пар 

_ не остынет. 


Прежде чем начать разговор о том, 
как следует себя вести страдающему 
бронхитом, я хочу рассказать о систе- 
ме защиты воздухоносных путей, вы- 
работанной нашим организмом в про- 
цессе эволюции. 

Бронхи на всем их протяжении вы- 
стланы слизью. В верхних дыхатель- 
ных путях слой ее достаточно тол- 
стый, в средних отделах бронхов — 
тоньше, ав мелких бронхах сходит на 
нет. Именно эта слизь защищает нас 
от вредных увеществ, находящихся 
в воздухе: болезнетворных микроор- 
Д ганизмов, грибов, домашней пыли, 
К частиц синтетики. 

Помимо слизи, бронхи. покрыты 
5 } реснитчатым эпителием, или так на- 
о > зывавмыми ресничками, которые ко- 
У леблются в слизи, создавая в ней 
2 движение наверх, по типу эскалатора, 
и не позволяя болезнетворным ми- 
кроорганизмам продвинуться вниз. 
Вот почему нижние бронхи, альвеолы 
и легкие стерильны. 
_  Переохлаждение, частые вослали- 
_Тельные заболевания верхних дыха- 
тельных путей, пребывание в запы- 
_Ленном помещении, там, где курят, 
переутомление — все эти и многие 
р ‚причины, снижающие защит- 
организма, предрасполага- 
итию бронхита, При этом 
ничек разрушается, меняется 
СТОго и жидкого се- 
отеет. Оставшимся рес- 
труднее рабо- 


тать, их движение замедляется. Из-за 
этого чужеродные вещества оседают 
на крупных бронхах, микроорганизмы 
размножаются и спускаются вниз по 
дыхательным путям в мелкие. Так 

инается бронхит. 
к ВИТО, он сопровождается 
недомоганием, слабостью, потливо- 
стью, кашлем с мокротой, но темпе- 
ратура тела повышается не всегда. 
Поэтому больные частенько не спе- 
шат к врачу. А ведь кашель, сопут- 
ствующее ему выделение мокроты, — 
серьезный повод для того, чтобы об- 
ратиться к пульмонологу. Если вовре- 
мя не принять меры, острый бронхит 
перейдет в хронический. А это очень 
серьезное заболевание. В тяжелых 
случаях может затрудняться прохо- 
ждение воздуха по бронхиальному 
дереву вследствие его сужения, аль- 
веола не получает необходимого ко- 
личества кислорода. В результате 
кровь недостаточно обогащается кис- 
лородом, возникает гипоксия 
и в ответ на это — гипертония з ма- 
лом кругу кровообращения, что ведет 
к выраженной одышке, ра к 
называемого легочного сердца 

Что же делать, как только станет 
ясно, что человек болен б 


том? 


В первую очередь торы 
риска: бросу активно ле- 
чить синусит, 


кариозные 
(обычно 
биотики, при 
долго, с 


енко и как 
ач. А когда 


ет леча 


острый видирован, 
можно обратиться к домашним сред- 
ствам 

Великолепн ць — массаж 
грудной клет! начинают в поло- 


жении сидя с поглз 
тирания надплечий, ‹ 
чевого пояса и передн 
грудной клетки д 
ночника к грудине и от гр 
к плечевым суста и ПОДМЫШ Я 
впадинам. Для массажа спины можно 
использовать жесткое махровое 0 
тенце. Затем пальцами, толчкообразно 
надавливая, массируют межреберные 
промежутки. Далее производят само- 
массаж затылка, задней поверхности 
шеи и плечевого пояса по направле- 
НИЮ От волосистой части головы 
к плечевому суставу. После этого мас- 
сируют переднебоковую поверхность 
грудной клетки от грудины к плече- 
вому суставу и подмышечной впади- 
не. Женщинам следует обходить мо- 
лочную ‘железу. Общая продолжи- 
тельность массажа — 10—15 минут. 
Делать вго надо ежедневно и лучше 
по утрам. Хорошо, если больному по- 
может кто-либо из родственников. 
Разжижает мокроту и способствует 
более продуктивному откашливанию 
обильное питье: горячий чай с мали- 
НОЙ, ЛИПОВЫМ цветом, подогретые ми- 
неральные щелочные воды. 
Стимулируют работу ресничек ин- 
галяции раствором пищевой соды 
Как я уже говорила, вследствие вос. 
паления слизь густеет и движения 
ресничек замедляются, ав щелочной 


я и рас- 
ины, шеи, пле. 

поверхности 
ениями от Ё 


среде они снова начинают двигаться 
быстро. Налейте в заварочный чайник 
стакан кипятка и размешайте в нем 
чайную ложку соды. Дышите через 
носик чайника. 

Сильным бактерицидным свой. 
ством обладают фитонциды. Чтобы 
легче откашливаться, натрите на тер. 
ке или пропустите через мясорубку 
два крупных зубца чеснока или луко: 
вицу, положите на дно заварочного 
чайника и залейте крутым кипятком. 
Дышите через носик, пока пар не 
остынет. 

Можно натереть на терке крупную 
редьку и залить ее двумя-тремя сто- 
ловыми ложками меда. Когда редька 
пустит сок, пейте его по 2—3 столо- 
вые ложки несколько раз в день. 

Рекомендую воспользоваться на- 
стоями и отварами лечебных трав, де- 
лающих слизь не столь вязкой 
и обладающих отхаркивающими свой- 
ствами. Это корень алтея, термопсис, 
мать-и-мачеха, багульник. Способы 
приготовления написаны на упаков- 
ках. 

Если вы хорошо переносите запах 
горчицы, ставьте вечером леред сном 
на 15—20 минут горчичники на грудь. 
кно на 2—3 дня поставить перцо- 
вый пластырь. Такие прогревающие 
процедуры раскрывают дыхательные 
пути и также способствуют более про- 
дуктивному откашливанию. 

Вот несколько дренажных упраж- 
нений для очищения бронхов от сли- 
зи, суть которых — в сильном сжатии 
грудной клетки. Каждое упражнение 
выполняйте не менее 10—15 секунд, 

а начинайте движение строго во вре- 
мя паузы между вдохом и выдохом. 


1. И.п— лежа на спине. На счет 
‹раз» плотно подтянуть бедра к гру- 
обхватив руками голени. На счет 
начать мощный выдох до счета 
прижимая руками голени 
руди. На счет «восемь» вернуться 
максимально выпячивая жи- 
зот диафрагмальным вдохом, и глухо 
кашлянуть только силой брюшного 
пресса 


«С 


кг 


Аъ», 


в И. П., 


2. И. п.— то же, выполняется 
с посторонней помощью. Захватите 
руками ноги больного за середину 
голеней. Далее поступайте, как в пре- 
дыдущем упражнении. 


3. И. п— стоя, ноги на ширине 
плеч. Руки согнуть в локтях под пря- 
мым углом, предплечья плотно охва- 
тывают нижние ребра и. диафрагму, 
кисти прижаты к бокам, вы как бы 
обхватываете себя руками. На счет 
«раз» глубоко наклониться вперед, 
округлив спину, упереться предпле- 
чЧьями в бедра, слегка присев, голова 
на уровне колен, взгляд направлен 
ВНИЗ-Назад. На счет «два» начать 
Мощный выдох, продолжить его д0 
счета «семь», руки расслабленно опу- 
стить, раздуть диафрагмальным вдо- 
хом живот, глубоко кашлянуть, по- 
вторить вдох и кашлянуть еще два 


раза, На счет «восемь» возвратиться. 
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В острый период заболева 
ветую принимать аскорбиновую ко. 
‚лоту. Если витамина Св таблетках вы 
не купите, заменят его отвар шипов- 
ника, протертая с сахаром (не варе- 
ная) черная смородина. Не забывайте: 
аскорбиновая кислота повышает со- 
противляемость организма инфекции. 


Если вы часто болеете 6 
ронхитом, 
старайтесь закаляться. = 


хотя бы иногда ходите босиком по 
полу, принимайте воздушные ванны, 
‚а привыкнув, переходите и к контра. 
стному обливанию. Почаще проветри- 
вайте помещение, делайте влажную 
уборку, чтобы пыль не провоцировала 
воспаления бронхов. 


ДИСФАГИЯ 


Дисфагия, или затрудненное гло- 
один из признаков множе- 
еваний. 
нают, как трудно глотать во 
ины, заболеваний верхних 
ых путей, полости рта вос- 


ажением. нервно 
парата, В ае 


а О особняком стоит груп- 
гия ан ау, при которых дисфа- 
нальных 20 в результате функцио- 
Ко м/н сстройств нервной систе- 

розов, истерии. Такая функ- 
циональная дисфагия может быть 
эпизодической и провоцируется, как 
правило, раздражающей (горячей, хо- 
ЛОДНОЙ, острой) пищей. У некоторых 
пациентов этот симптом вызывают 
жидкая пища или вода, а проглатыва- 
Ние плотной пищи, наоборот, не со- 
провождается неприятными ощуще- 
НИЯМИ, 

Выявить причину дисфагии воз- 
можно только после тщательного 
и всестороннего обследования боль- 
ного, в первую очередь рентгенологи- 
ческого и зндоскопического. И лишь 
исключив все органические причины, 
врач ставит диагноз функционального 
расстройства акта глотания. 

Сдавление пищевода извне близ- 
лежащим патологическим образовани- 
ем тоже обусловливает дисфагию. 
К этому приводит узловой зоб — зна- 
чительное разрастание ткани шито- 
видной железы, опухоль и увеличен- 
ные лимфатические узлы средосте- 
ния, аневризма аорты. Когла сужива- 
ется просвет пищевода, больные жа- 
луются не столько на нарушение акта 
глотания, сколько на затрудненное 
и болезненное прохождение пищево- 
го комка. Жидкость и кашицеобраз- 
ная пища проходят легче. чем плот- 
ная, а запивание водой ках бы про- 
талкивает комок м приносит облегче- 
ние больному. 

Наиболее частая причина дисфа- 
гии — заболевания пищевода. Трав- 
мы инородными телами (рыбными 
и другими костями), химические ожо- 
ги кислотами и щелочами могут сфор- 
мировать рубцовые сужения, вызы- 
вающие стойкую болезненную дисфа- 
гию. Воспаление слизистой оболочки 

(эзофагит) и язвы пищевода в более 

легких случаях сопровождаются ощу- 

щением жжения и затрудненным про- 
хождением пищи, а тяжелые пораже- 
ния — изжогой и болью за грудиной. 

У страдающих грыжей пищеводного 

отверстия диафрагмы происходит 

смещение нижнего отдела пищевода 

и части желудка вверх, из брюшной 

полости в грудную, что также может 

вызвать дисфагию. Тогда больные 
ощущают боль в верхней части живо- 


Та, изжогу, отм 
, ечается громкая 
отрыжка воздухом. А 


е краткое перечисление забо- 
» При которых 


только врач, 


Но если диагноз поставлен и вы 

знаете, что затрудненное глотание 
вызвано именно заболеванием пище- 
вода, я, как гастроэнтеролог, могу 
дать несколько рекомендаций, со- 
блюдение которых позволит умень- 
шить неприятные ощущения. 

Питание должно быть дробным, 
небольшими порциями: лучше есть 
чаще (4—5 раз в день), но понемногу, 
чем наедаться за два раза. Причем 
пищу надо долго и тщательно пере- 
жевывать, поскольку независимо от 
причины дисфагии маленькие порции 
лучше проходят по пищеводу, их лег- 
че проглотить, 

Во время еды старайтесь не разго- 
варивать, ешьте не торопясь, чтобы 
в пищевод не попадал воздух, что 
также затрудняет прохождение пище- 
вого комка. 

Последний раз ешьте за 3—4 часа 
до сна, чтобы к тому времени, когда 
вы ляжете спать, пища ушла из же- 
лудка. Никогда не ложитесь сразу по- 


сле еды, иначе часть пищи будет заб И 


расываться в пищевод, способствуя к. 
обострению заболевания, вызываю- 


К. БАРАНСКАЯ, 


кандидат 

щего дисфагию. Помните, что полная медицинских 
эвакуация пищи из желудка происхо- наук 
дит через 1—2 часа после еды. 

Старайтесь не наклоняться впе- 
ред, особенно вскоре после еды или 
питья. Женщинам хочу посоветовать 
мыть пол, не наклоняясь, а намотав 
тряпку на щетку, полоскать белье не Старайтесь 
в ванне, а в раковине. Тем, кто рабо- а 
тает на приусадебном участке, реко- пережевывать 
мендую полоть грядки, не согнув- пущу, поскальку 


шись в три погибели, а сев на скаме- независимо 
ечку или хотя бы на перевернутое от причины 
ведро. Иначе содержимое желудка  диефагим 


чаще будет забрасываться в пищевод. Маленькие 
Избегайте очень горячей, острой, ВОВЦИИ 
‘кислой пищи, шипучих напитков, раз- на проходат 
их пищезеду, 
дражающих пищевод, вызывающ, ре 
СТРУЖКУ; проглотить. 


Не носите тугие ремни и пояса. 
Если женщина раньше пользовалась 
эластичными панталонами, лучше их 
заменить корсажем — грацией. Такой 
корсаж равномерно поддерживает 
грудь и живот, не сдавливая область 
талии и не повышая внутрибрюшное 
давление. 

В дневной рацион включайте мяс- 
ные бульоны или слизистые супы на 
мясном бульоне, блюда из мяса, пти- 
цы, рыбы нежирных сортов, только 
в отварном и протертом виде. 


у 


Из овощей можно есть лишь: те, 
что не содержат грубой растительной 
клетчатки, их тоже лучше отваривать 
или готовить из них пюре. Это карто- 
фель, морковь, свекла, зеленый го- 
рошек, но ни в коем случае не капу- 
ста, редис, редька, репчатый лук. По- 
лезны некислые сорта фруктов, соки, 
кисели, муссы, сладкие кремы, мо- 
лочные продукты. 


РЕВМА- 
ТОИДНЫЙ 
АРТРИТ 
Гы 


М. А. ВОСКАНОВ, 
профессор 


Упорно 

_  разрабатывайте 
тугоподвижные 
суставы, 

делайте 

ежедневно 
специальные 
физические 


уе А Причины 


системного 


поражения 
соединительной ткани в области су- 
ставов остаются во многом еще неяс- 
НЫМи- Очевидно, не последнюю роль 
В возникновении этого заболевания 
играет инфекция, 
Такое предположение подтвер- 
я ре Тот факт, что у подавляющего 
Шинства страдающих этим неду- 
диагностируются очаги хрониче- 
м В носоглотке, в моче- 
е, органах - 
к р желудочно. 


)орм ревматоидного ар- 
П реимущественно 5 
вляе 


006 не затрагивает 
5 20льному трудно 


движные узелки величиной с фасоль 
или грецкий орех. 

Суставно-висцеральная — ВЫСО- 
коактивная — форма заболевания, 
когда воспаление переходит на вну- 
тренние органы: почки, сердце, лег- 
кив,— встречается в основном у мо- 
лодых людей. Больные худеют, стра- 
дают малокровием, иногда болезнь 
протекает с изнуряющими ознобами, 
проливным потом, высокой темпера- 
турой. 

Комбинированная форма ревмато- 
идного артрита развивается на фоне 
уже существующих болезней, напри- 
мер, на фоне деформирующего пора- 
жения суставов. 

Болезнь обычно начинается через 
2—3 недели, скажем, после перене- 
сенной ангины. Повышается темпера- 
тура тела, припухают и краснеют су- 
ставы, воспалительные изменения 
в них сопровождаются болью. Раз- 
умеется, диагноз ставит врач. Наибо- 
лее информативны данные рентгено- 
логического обследования. 0 степени 
активности воспалительного процесса 
судят и по результатам лабопаторных 
исследований 

В лечении этого недуга врач 
ляет внимание не только местно 
зоспалительному процессу в суставах 
Обязательное условие стойкой ремис- 
сии, а не кратковременного улучше- 
ния — больные должны 06 этом 
знать — удаление пораженных мин- 
далин, лечение кариозных зубов, ко- 
роче го: ликвидация всех очагов 

л ии. Конечно, это 
атически от ревма- 
тоидного артрита, но помогает до- 


вья и предупре обострения 
Наряду с ле ственными препа- 
ратами и мазями специалисты прида- 


ют большое значение ежедневным за- 
нятиям лечебной гимнастикой, есте- 
ственно, не в периоды обострений. 
Она способствует активизации ком- 
пенсаторных механизмов организма, 


в частности · сердечно-сосудистой 
и дыхательной систем, увеличению 
подвижности суставов, укреплению 
МЫШЦ. 


С самого начала занятий очень 
важно выработать правильное дыха- 
ние: вдох и выдох через нос. Лучшее 
время для выполнения упражне- 
ний — утро, но можно заниматься 
днем или вечером, но не ранее чем 
через 1—2 часа после еды. Продол- 
жительность тренировки 10—30 ми- 
нут. Не забудьте проветрить помеще- 
ние. 

1. И. п.— лежа на спине, руки 
вдоль туловища, ноги на ширине 
плеч, Короткий вдох, удлиненный ВЫ- 
дох. Повторить 2—4 раза. , 


2. И. п— то же, Одновременно 


сноса 


сгибать и разгибать пальцы стоп и ки. 


стей 4—10 раз. 


3. И. п— то же. Одновременно 
сгибать и разгибать лучезапястные 
и голеностопные "суставы 4—10 раз, 


4. И. п— то же. Сгибать (выдох) 
и разгибать (вдох) ноги в коленных 
суставах, не отрывая пяток, 4—10 
раз. 


5. И. п.— сидя на стуле, ноги сог- 
нуты в коленях под прямым углом, 
стопы на ширине плеч, руки на поясе, 
На вдохе отвести правые руку и ногу 
в сторону, на выдохе вернуться 
ви. п. Отвести в сторону левые руку 
и ногу. Повторить 4—6 раз. 


6. И. п.— то же, руки на коленях. 
Круговые движения в лучезапястных 
суставах. Повторить 4—10 раз. 


7. И. п— то же. «Ходьба» сидя. 
Сделать 4—6 шагов каждой ногой, 


8. И. п— то же, руки на столе. 
Сжать пальцы кисти на 2—3 секунды 
В кулак, а потом расслабить мышцы 
рук. Повторить 2—4 раза. 


9. И. п.— стоя, стопы на ширине 
плеч, руки перед грудью. Развести 
руки в стороны — вдох, вернуться 
в и. п.— выдох. Повторить 4—6 раз. 


10. И. п.— то же, руками опереть- 
ся о спинку стула. Полуприседание — 
выдох, вернуться в и. п.— вдох. По- 
вторить 2—4 раза. 


11. И. п.— то же. Вдох — отвести 
в сторону правые руку и ногу, вы- 
Дох — вернуться в и. п. Повторить 
2—4 раза в каждую сторону. 


12. И. п— то же, пальцы рук на 
плечах. Вдох — поднять в стороны 
локти согнутых рук, выдох — вер- 
нуться в и. п. Повторить 2—4 раза. 


13. И. п— сидя на стуле, ноги 
согнуты в коленях под прямым уг- 
лом, стопы на ширине плеч, руки 
опущены вниз. Несильно напрягаясь, 
согнуть в локтях одновременно обе 
руки — вдох, вернуться в и. п— вы- 
Дох. Повторить 2—4 раза. 


14. И. п.— то же, пальцы рук на 


плечах. Круговые движения локтями 
по 2—4 раза, 


15. И. п.— то же, руки опущены: 
Сгибать и разгибать руки в локтевых 
суставах 2—4 раза, 


16. И. п— то же, руки на коле- 
НЯХ. Сгибать и „разгибать лучезапя- 


стные и голеностопные суставы 2—4 
раза. 


17. И. п.— то же. Максимально 
расслабить мышцы тела и спокойно 
Дышать 2—3 минуты. 


ео 


жак хеб 


е ре чо ое рь. оа аа 


о © = 


„= 


сти старайтесь держать все вре- 
‘на ребре — это физиологически 
ее выгодная позиция ДЛЯ них, 
’ ЭТОМ положении время от времени 
1 поднимайте вверх то указательный, то 
средний палец, так, чтобы мизинец 
_ м безымянный палец в это время 
плотно прилегали к поверхности сто- 
ла. Для усиления воздействия этих 

движений наденьте на пальцы аптеч- 
ную резинку и растягивайте ев. 


официальным: подсчетам 

листов, в последнее время при 
ии к дерматологу детей ран- 

в 5—7% случаев. диаг- 

Это очень мно- 

источником зара- 
р 6 


восполнить Этот 
и является предметом нашей сего- 


Возбудитель чесотки — микроско- 
пический паразит —  чесоточный 
клещ, который, внедряясь в кожу че- 
ловека, живет там и размножается, 
вызывая в первую очередь сильный 
зуд Поскольку «биологические часы» 
клеща устроены так, что его актив- 
ность — передвижения а коже, от- 
кладывание личинок — приходится 
на ночное время, то и зуд больные 
испытывают в основном вечером 
и НОЧЬЮ Это один из главных призна- 
ков чесотки. Важно также иметь 
В виду, что чесоточный клещ парази- 
тирует исключительно в коже. 

Для того чтобы клещ перешел 
к здоровому человеку, необходим как 
минимум прямой непосредственный 
контакт. Поэтому главные очаги рас- 
пространения заболевания формиру- 
ются в условиях тес семейного 
круга, супружеского ложа. г также 
между половыми партнерами, как по- 
стоянными, так и случа 

Другой возможный путь передачи 
чесотки — опосредованный: через по- 
стельное белье, на котор после 
того, как им пользовался Ной 
в течение определенного прок утка 
времени сохраняются живые парази- 
ты. При повторном использовании за- 
грязненное белье, если, конечно, оно 
не прошло хотя бы процесс обыкно- 
венной стирки, становится источни- 
ком заражения. Такое, к сожалению, 
иногда случается пои нарушении 
санитарно-гигиенических норм в г 
стиницах или железнодорожных ва- 
гонах. 

Спустя некоторое время после 
контакта с возбудителем (обычно от 
нескольких дней до двух недель) 
проявляются первые признаки забо- 

левания. Прежде всего, как я уже 
говорил, зуд, возникающий по вече- 
рам и ночью. Появляются высыпания 
на характерных для чесотки местах: 
в межпальцевых складках на коже 
рук, на внутренних поверхностях за- 
пястья, в области локтей и подмы- 
шечных впадин. На туловище высыпа- 
ния располагаются обычно на коже 
живота вокруг пупка, на пояснице 
и ягодицах. На ногах уязвимые ме- 
ста — это бедра и нижняя треть зад- 
ней поверхности голени. Чесоточных 
высыпаний никогда не бывает на го- 
лове, лице и шее. У маленьких детей 
сыпь очень часто появляется на ладо- 
НЯХ и подошвах, чего не бывает 


у взрослых. 


о Точно определить характер высы- 


Паний, посколь 
могут быть 


Если своевременно не обратиться 
К врачу, чесотка осложняется вторич- 
ной инфекцией. Появляется большое 
количество гнойников, гнойных коро- 
Чек, иногда даже повышается темпе- 
ратура тела. 

Осложнение может протекать и по 
типу так называемой экзематизации; 
Возникает выраженное воспаление, 
Очаги мокнутия, зуд беспокоит днем 
И НОЧЬЮ. 

После того как диагноз становится 
ясен, главное — неукоснительно вы- 
полнять рекомендованные врачом 
процедуры. Наносить специальные 
мази придется не только на те участки 
тела, где ощущается зуд или появи- 
лись высыпания. Препараты надо 
втирать и в непораженную кожу, за 
исключением головы. 

Курс профилактического лечения 
должны пройти все члены семьи и те, 
кто имел интимные контакты с боль- 
ным, даже если у них нет признаков 
чесотки. 

По окончании лечения, а длится 
оно обычно три-четыре дня, необхо- 
димо все нательное и постельное бе- 
лье тщательно выстирать и прокипя- 
тить в течение 20—30 минут. 


Как правило, при чесотке нет не- Н. Г. КОЧЕРГИН, 
обходимости ложиться в больницу, кандидат 
можно проводить все процедуры медицинских 
и дома. Если пациент работает на наук 
предприятиях общественного пита- 
ния, в детских дошкольных учрежде- 
ниях, врач может выдать больничный Как правило 
лист С 

Когда заболевает ребенок, поли- ПМ Чесотке 
клиника сообщает о заболевании 
8 районную санэлидстанцию, и дети, 858 Процедуры 
посещающие один и тот же детский аа 
сад или класс, проходят необходимое 6 
в этом случае обследование. работает 

Через общую посуду, в транспорте 
или бассейне заразиться практически щественнего 
невозможно, поэтому нет необходи- питания, 
мости обеззараживать специально туа- в детских 
лет или ванну, дверные ручки или АФШКОЛЬНЫХ 
тарелки. учреждениях, 

Существует маловероятная, но не Врач может 
исключаемая полностью возможность ВЫДАТЬ 
заразиться после рукопожатия. Поэто- лаа 


му больной должен проявлять созна- 
тельность и под любым благовидным 
предлогом в период лечения (а это 
всего несколько дней) уклоняться от 
рукопожатий, 

Но, чтобы снять все опасения, 
предметы, которых постоянно касает- 
ся больной, протирайте тряпочкой, 
смоченной мыльным раствором. 


ОЧКИ ИДУТ 
СПОРТСМЕНУ 


Действительно, еще недавно лю- 
дям, страдающим близорукостью, 
строго-настрого ограничивали физи- 
ческую активность, запрещали зани- 
маться физическими упражнениями, 
спортом. И зря! Занятия физкульту- 
рой значительно укрепляют организм, 
а ведь известно, что очень часто бли- 
зорукость возникает у людей физиче- 
ски слабых. Что особенно важно для 
близоруких — физическая активность 


«Мечтаю 
о занятиях 
спортом. 

Но я близорук. 
5 Не раз слышал, 
5 что человеку 


КОНСЕРВЫ 
МАТУШКИ. 
ПРИРОДЫ 


На вопрос читателя отвечает кан- 

палат ад ицинских наук, научный со- 
дник нститута питания А 

М.М. ГУРВИЧ. 2 "и 

— Орехи не зря называют консер- 

Вами, созданными матушкой-приро- 

Ме; Вои: ои концентрат многих необходи- 

ПЕ рганизму элементов. Г. лавная 

орехов — высокие пи- 

Н Свойства. 100 граммов 

605 ал дают организму свыше 

Е — В три раза больше, чем 

т Ни богаты высококаче- 

Имах лами, аминокислотами, 

А Веществами, что дела- 

полезными в Диетическом 

Коник растительного 

у НЫ Для вегета- 

ьно Небольшое со- 

8, позволяет ис. 

НИИ больных са. 


В предпочесть» 


_ старения, атеросклероза, 


прыжками в легкой атлетике, С 
ческой гимнастикой РМ упр: 
ями с отягощениями. 

и всех формах этого ние 
ния, кроме стационарной близорук 2 
сти слабой степени, нельзя занимать: 
ся спортивной гимнастикой, современ 
ным пятиборьем, прыжками в воду, 
горнолыжным спортом, бегом на ко- 
роткие дистанции, футболом, санным 
спортом, мотоспортом. Ведь во время 
тренировок возможны частые паде- 
ния, сильные сотрясения туловища, 
натуживание. А это отрицательно 
влияет на и без того ослабленное зре- 
ние, может вызвать дальнейшее про- 
грессирование близорукости, различ- 
ные осложнения. 

При близорукости высокой степе- 
ни, а также при любой степени близо- 
рукости с осложнениями на глазном 
дне не рекомендуют велогонки, худо- 
жественную гимнастику, конный 
спорт, водное поло, скоростной бег на 
коньках, фигурное катание, волеиоол 
баскетбол, теннис (в том числе и на- 


со слабым ПОвышает работоспособность аккомо- стольный) 
зрением  ДаЦионной мышцы и укрепляет склеру р 
р глаз. Это хорошая профилактика про- Противопоказанием же к заня- 
физкультура, грессирования заболевания. тию фехтованием, плаванием, греб- 
спорт Другое дело, что страдающие мио- ным и парусным спортом, лыжными 
противо- пией должны правильно выбрать вид Гонками, биатлоном, бегом на средние 
показаны. спорта, физической активности в за- и дальние дистанции является только 
Хочу быть висимости от степени близорукости, оОсложненная близорукость. 
сильным, ДОзировать физические нагрузки, си- „Что-то много, скажете 
но боюсь и тимески проходить осмотр у оку- р Какими же видами спо; 
Ь аниматься? 
совсем В 
аптара Запомните: при любой степени Детям и взрослым со с 
5 “ близорукости противопоказаны заня- 3З диоптрий) и средней 
С ГОР 0 тия боксом, борьбой, тяжелой атлети- степенью близор 
|} . ГОРЮНЕНКО, кой, лыжным двоеборьем, прыжками ны все виды ци упражне- 
| Львов на лыжах с трамплина, хоккеем, ний: бег трусцой, хо; плавание, 
ЕАН 


например), оказы- 
еросклеротическое 
калия магния, 
ецкис орехи полезны- 
‚ ишемическ 
ртонической бо- 
аболеваниях сердеҷ- 


комендовать их и при не 
которых заболеваниях печени и желч- 
ного пузыря, поскольку содержащее- 
ся в орехах масло оказывает желче- 
гонное действ Но тут есть нюанс 
Клетчатка (а ею богаты срехи), как 
известно, нормализует работу кишеч- 
ника. Однако большое ее количество 
действует раздражающе на слизи- 
стую оболочку пищеварительного 
тракта. Поэтому при болезнях желуд- 
ка и кишечника следует съедать 
в день не более 5—6 Средних по вели- 
чине орехов, а еще лучше включать 
в рацион кедровые орехи: линолевой 
кислоты в них больше, а клетчатки 
меньше. 

Грецкие орехи помогают страдаю- 
щим малокровием, так как благотвор- 
но влияют на кроветворение благода- 
ря наличию железа и кобальта, Нема- 
лов них и витаминов группы В, играю- 
щих важную роль в нормализации 
деятельности нервной системы, а тақ- 
же івиИламиьов С, Е, каротина, 

индаль, в отличие от г 
ореха, содержит. значительно А 
витамина Е, Способствующего обеспе- 
чению нормального течения береме! 
ности. Миндаль издавна известен о. 
щим тонизирующим Свойс: ў 


А миндаль- 


ное молоко рекомендуют при заболе- 


катание на коньках и особенно спор. 
тивные игры с мячом (волейбол, ба. 


скетбол, теннис), бадминтон. 


Зрение во время игры постоянно 
переключается с близкого расстояния 
на далекое и обратно. Это прекрасная 
тренировка аккомодационной мышцы 
и достаточно надежная профилакти. 


ка прогрессирования близорукости, 


Старайтесь каждый день выкраи. 
вать по 30—40 минут для спорта, физ. 


культуры, зарядки. 


Если у вас зысокая степень близо- 


рукости или осложненная ее форма, 
физические упражнения вам нужны 
обязательно. Но предварительно по- 
советуйтесь с врачом-офтальмологом. 
Как правило, страдающие высокой 
степенью близорукости с пользой для 
здоровья могут заниматься ходьбой, 
бегом в медленном темпе, туризмом 
(исключая тяжелый рюкзак), плава- 
нием, оздоровительными видами вос- 
точных гимнастик. Зимой хороши не- 
спешные прогулки на лыжах. Учтите, 
в любом случае физическая нагрузка 
должна быть небольшой, так как 
сильное утомление может вызвать на- 
рушение кровообращения в глазах. 

Человеку с любой степенью близо- 
рукости можно заниматься стендовой 
и пулевой стрельбой, а также стрель- 
бой из лука 

Если очки станут во время трени- 
ровки помехой, замените их контакт- 

и линзами. Но занятия спортом 
и физкультурой не бросайте ни в коем 
случае! Не форсируйте лишь нагруз- 


ки 
3. С. АВЕТИСЗВ, 
профессор 


ваниях желудка и кишечника как об- 
волакиваюшее средство. 

Как попучить такое молоко? 50 
граммов ядер измельчают в ступке, 
заливают 100 граммами БОДЫ или ко- 
ровьего молока, варят 10 минут, про- 
цеживают. 

Миндальное молоко полезно и при 
болезни почек, так как оказывает 
легкое мочегонное действие. Иногда 
миндапь помогает при изжоге: доста- 
точно съесть 5—6 орехов, запив их 
теплой кипяченой водой. 

Фундук также богат маслами, ви- 
таминами, минеральными веществами 
и микроэлементами. Но следует иметь 
8 виду, что иногда он вызывает ап- 
лергическую реакцию — поташнива- 
ние, послабление кишечника. На дру- 
гие виды орехов такая реакция быва- 
ет значительно реже. И 
А Несколько слов о семенах подсол- 
ечника. В них также есть ненасье 
щенные жирные кислоты, способ- 
стауюшиа нормализации холестерино- 

го обмена. Семечки богаты белком 
(около 20%), в состав которого вхо- 
дял незаменимые аминокислоты. Рас- 
прострацно мнение, будто семечкӣ 
Босс ТЕЛОТ развитию аппендицита. 
осно еРждение лишено каких-либо 
ро ий, Но и здесь нужно знать 
Е 276ерть стакана или горсть сех 
Маа е достаточная норма 
М ОЖНО ли жарить семена подсол: 
сухо, орехи? Можно. Их химический 
СОЕ ОТ этого практически не меня" 
а пос расво лучше. Учтите 
О лецистите и дискинезии 


И орехи не рекомендуется, 


Б" 


х путей есть жареные семечки 


_ Непреложная истина, что здоро- 

_ вЫ ВО Многом зависит от того, как мы 
сами к нему относимся, наконец-то 
овладела умами. И вот одни просижи- 
Ў вают часами в поликлиниках, обзва- 
__ вивают аптеки в поисках дефицитных 
лекарств. Другие, напротив, резко от. 
_метают все рекомендованное офици- 


Е растения появилось в киосках, 
 П0дземных переходах! Покупая одну 
— УЗ НИХ, каждый раз надеемся на чудо 
® исцеления, панацею от всех болезней. 
®— А собственно, где найти рекоменда- 

_ ции универсальные и индивидуальные 
одновременно? Да и есть ли они? 

— А ЧТО если, подумали мы, обра- 
титься к древнейшей индийской си- 
стеме оздоровления человека — Аюр- 
веде, открыть на страницах журнала 
заочный лицей? Тем более что после 
публикации в «Здоровье» (№ 9 за 
1990 год) материала «Чтобы все 
было просто» почта принесла немало 
писем с подобными просьбами. Учите- 
лями нашего лицея, авторами статей 

} будут члены советской Медицинской 
1 ассоциации Аюрведы Махариши. Пра- 
во же открыть его (перерезать лен- 
точку) и провести первое занятие мы, 
как и положено, предоставляем ди- 
ректору ассоциации кандидату меди- 
цинских наук В. С. ПОЛУНИНУ. 

Итак, дорогие читатели, сегодня 
мы отправляемся с вами в путь по 
увлекательной стране «наука жизни». 
Именно так переводится с санскрита 
(языка древней Индии) Аюрведа. 
И каждый, познавая эту науку, смо- 
> Жет выбрать свой путь, свою тропинку 
° ксохранению и укреплению здоровья. 
'Более пяти тысяч лет этому учению. 
_ Во всей полноте оно сегодня возро- 
кдено благодаря усилиям группы ин- 
дийских врачей, которую возглавил 

нейший философ, физик и врач 
риши Махеш Йоги. Именно поэто- 
анное направление оздоровле- 
ия, лечения и реабилитации получи- 
азвание Аюрведы Махариши. 
веда Махариши использует 20 
которые не противоречат 
пам современной медицины, 
льно дополняют и обогаща- 
Четыре аспекта нашей жиз- 
хический, физиологический, 

взаимодействие 
средой — рассматри- 
единое, упорядочен- 


от конкретные сим- 


птомы болезни. Она выявляет глубин- 
ную причину страданий, тот дисба- 
ланс, который повлек за собой раз- 
ные недомогания у человека, и устра- 
няет его. 

В зазисим 


ости от типа конститу- 
ции тела один и тот же дисбаланс 
может вызвать совершенно различ- 
ные проявления, казалось бы, несхо- 
жих заболеваний. И, наоборот, разные 
дисбалансы у разных пациентов обус- 
ловливают похожую клиническую 
картину. Да откуда же этот дисбаланс 
берется, удивятся многие. Аюрведа, 
строго следуя позициям целостности 
всего окружающего ми считает 
вследствие нарушений әстественных 
законов развития природы. Это стргс- 
сы, неправильное питание, несбалан- 
сированная система физических ча- 
грузок. Для преодоления недугов не- 
обходима полная гармония — на уров- 
не сознания, интеллекта, эмоций, 
речи, биоритмов человека, гармонич- 
ное взаимодействие с окружающей 
средой с помощью всех органов 
чувств. Здесь и аюрведические мето- 
ды лечения. Какие? Ароматотерапия, 
вкусовая терапия, мармотерапия (ося- 
зание), музыко- и светотерапия; выбор 
оптимальных психологических и фи- 
зиологических нагрузок в соответ 
ствии с типом конституции тела чело- 
века; рекомендации по сбалансирован- 
ному питанию на уровне 6 вкусов (горь- 
кий, сладкий, соленый, кислый, 
острый, вяжущий), распорядок жизни 
в зависимости от типа конституции 
тела, физиологическое очищение орга- 
низма; аюрведические лекарственные 
препараты на основе растительного 
сырья и минералов и, конечно же, 
трансцендентальная медитация. 
Именно этот далеко не полный пе- 
речень методов, используемых Аюр- 
ведой, войдет в программу занятий 
нашего лицея. Но чтобы обеспечить 
индивидуальный подход к совершен- 
ствованию своего здоровья, необхо- 
Димо прежде всего определить тип 
конституции тела. 


Кто вы 
ко классификаиии 
Аюрведы Махариши? 


Старинный традиционный текст 
Аюрведы упоминает о трех основных 
психофизиологических принципах, ко- 
торые проявляются в природе и в че- 
ловеческом теле и комбинируются 
друг с другом в различных пропорци- 
ях. На санскрите они называются 
доши — ВАТА, ПИТТА и КАФА. Соче- 
тание их в теле каждого человека 
индивидуально. Аюрведа выделяет 
семь основных типов конституции 
тела: ВАТА, ПИТТА, КАФА — одно- 
дошные; ВАТА-ПИТТА (ПИТТА-ВАТА), 
ПИТТА-КАФА (КАФА-ПИТТА), ВАТА- 
КАФА (КАФА-ВАТА)— двудошные 
и ВАТА-ПИТТА-КАФА — трехдошный. 

Что же характеризует людей, кон- 
ституция которых однодошная? 

ВАТА — это человек легкого, де- 
ликатного телосложения: он все де- 
лает быстро, буквально на лету схва- 
тывает новую информацию, но так же 
быстро ее и забывает, имеет тенден- 
цию и к проявлениям беспокойства по 
любому поводу, поверхностному сну, 
запорам, сухости кожи, ему неуютно 
в холодную погоду, склонен к рас- 
стройству аппетита и пищеварения. 

ПИТТА — люди со средним тело- 
сложением, быстры в действии, с хо- 
рошей устойчивой памятью. Они энту- 
зиасты во всем, хорошие организато- 
ры, но склонны к гневу. Цвет лица 
и волос обычно красноватый, много 
родинок и веснушек. Не терпят жар- 
кой погоды, обладают:острым аппети- 
том, хорошим пищеварением и не мо- 
Гут пропустить еду, предпочитают хо- 
лодные блюда и напитки. 

КАФА — человек с тяжелым те- 
лосложением. Это спокойная лич- 
ность, обладающая большой силой 
и выносливостью, методичная и мед- 
лительная. На восприятие нового тре- 
буется время, зато усваивает все че- 
ловек глубоко и помнит долго. Кожа, 
как правило, маслянистая, гладкая, 
волосы (часто темные) густые, сон 
глубокий. 

Конечно, каждый из вас узнал 
В ОДНОЙ ИЗ дош что-то свое. У кого-то 
сходство больше, у кого-то меньше, 
а кто-то совсем удивлен — ни перво- 
го, ни второго, ни третьего... Не беда. 
На следующем занятии мы познако- 
МИМ вас с простым и объективным 
методом, пользуясь которым вы опре- 
делите, чего же в вас больше — 
ВАТЫ, ПИТТЫ или КАФЫ, 
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Аюрведу 
Махариши 
не интересуют 
конкретные 
симптомы 
болезни. 
Она выявляет 
глубинную 
причину 
страданий, 
тот дисбалаке, 
который 
повлек 
за собой 
самые разные 
недомогания, 
и устраняет 
его, 


Письмо в редакцию. Нормальная 
женщина, озабоченная, как и все мы, 
стоянием в очередях и добыванием 
самых насущных вещей, в полной рас- 
терянности спрашивает совета: «Моей 
старшей дочери — пятнадцать. Ве- 
черами исчезает из дома, и я могу 
только гадать, куда и с кем. Попытки 
завести разговор ни к чему не приво- 
дят, откровенности у нас не получает- 
ся. а нотации мои она не слушает. Да 
и какие у меня аргументы: «Я в твои 
Годы...» ? Но я в ее годы была наивной 
и невежественной дурочкой, такой 
и замуж выходила. Столько бед от 
моей наивности — и аборты, и раз 
вод... Но ведь их «уличное образова- 
ние» не лучше нашего невежестве 
И если я не могу по-дружески погово. 
рить с дочерью о том, что с ней про; 
ходит, об отношениях с мальчикг 
Обо всех последствиях, то кто-то др 
Б гой, мудрый и компетентный, должен 
же это сделать...» 

Подумаешь, беда какая, скажет 
кто-то. В наше-то время! Но мне пока- 
залось, такой разговор выходит за 
рамки узкой, семейной проблемы. 
Разве только в том она, что мама не 
может найти общего языка с доче- 
рью? Ведь речь — о необходимости 
нормального, грамотного сексуально- 
го воспитания подростков. 


З 3 Вспомнила я об этом письме вновь, 
_ увидев 
Фила Д 


мамы 


ИЗО всех сил стремящиеся выгля- 


лыми 


аете ли вы маме об 
Своим парнем? 
отреагировали, если 


_ интимными проблемами, 


м 


ь, раскован Е) 
сть, у них те же 
м волнуют те же 


так же независ 


ются 
Что ж, мамы во всем мире одинако- 
во беспокоятся за своих дочерей. От- 
лича я общество: хочет ли оно ма- 
мам помочь, И может ли 
В передаче Донахью участвовала 
еще и публика, ее интерес к пробле- 
ме, причем не примитивный, обыва- 
тельский, а тот, что дает импульс 
к решению многих проблем, как бы 
формировал общественное мнение. 
Современное американское обще- 
ство, судя хотя бы по этой передаче, 
отличается весьма  пуританскими 
взглядами. С сексуальной революци- 
ей оно покончило, во всяком случае, 
не пропагандирует ее среди молоде- 
жи. Но это не значит, что покончено 
и с сексуальным воспитанием, об- 
разованием, просвещением, что аме- 
риканцев не волнует судьба под- 
ростков. 

Они прекрасно понимают, что отно- 
шения мама — дочка выходят за рам- 
ки интересов семьи. И живо участву- 
ют в обсуждении этих Отношений. По- 
тому что таким образом обнажаются 
настроения, . взгляды детей, 
выявляются и нравственные установ- 
ки родителей, для обще- 
ства маленького человека Со своими 


Трудно представить себе пе, 
С таким уровнем искренности и И 


и Е 


пор, 


Мс 
игру 
кто ‹ 
жизн 

Ин 
сить 
счита 
в 10- 
обо в 
в 13. 
даре» 
красо 
онсн 
по кр 
ченну 
волы | 
то пр 
происх 

щиной 
В Го 
щена | 
гально 
не ме: 
вень 
и край 
престу 
ния ме 
иной х 
сти р: 
стве. 

Я п 
и Пау; 
очарој 
Софи. 
вспом 


тости в нашей стране. Ворошить отно- 
шения девушек с противоположным 
полом, да еще в присутствии их соб- 
ственных мам, да еще публично. 


Наше общество традиционно всегда 
было закрыто для подобных разгово- 
ров В российских семьях и раньше не 
принято было обсуждать с детьми от- 
ношения полов. Любовь была окруже- 
на романтическим ореолом, а на во- 
просах секса лежало строгое табу. 
Было какое-то подсознательное же- 


лание уберечь от щекотливых тем 
детей. 


И как ни странно, при практически` 
полном исчезновении традиций из на- 
щей жизни во многих семьях сохра- 
НИЛОСЬ ДО сих пор такое же стыдли- 
вое отношение к сексуальному про- 
свещению. И мамы по-прежнему мол- © 
чат. Правда, школа несколько лет- 
назад заговорила с 14—15-летними 
подростками языком учебника «Этика 1 
и психология семейной жизни» с бес- 
конечно нудными назиданиями о дол- 
ге и супружеской верности, о необхо: 


Димости преодолевать житейские 
проблемы на тернистом супружеском 
пути и 


© совместном воспитании 
детей. 

Такая «десексуализа я», простите 
наукообразное 3 Ве. приводит 
К ТОМУ, что на почве невежества, по- 
оо на живейший интерес 

@ (а сексологи подтверждают, 

ЧТО он неизбежно пі Я дается ло 

сле 10 лет), всходят семена вульар- 

Ности и грубого представления о се- 

КСВ, посеянные сомнительного вкуса 
плакатиками, брошюрками, порнови- 

ами. и 


‘равенства между таки- 
* ханжество и нрав- 
ама боится рассказать 
менструацию. А количе- 
‚у нас — абсолютный ми- 

разводы — настоящий 
ескими болезнями девоч- 
С 14 лет, сексуальная пре- 
‚среди молодежи год от года 


б — В нашей ш 
и 8 
В риа учится в классической ла- 
И гимназии), — никто особенно 
интересуется такого рода литера- 
рои! и фильмами, Близкие отноше- 
парнем есть только й 
девочки. а 
— Де тебя, Софи, есть мальчик? 
~ 118, НО он живет в другом городе 
мы переписываемся, а вст 
р ечаем 
очень часто. Р я. 
Еще один вопрос, который, несмо- 
тря на мои опасения, не показался 
семейству бестактным: 
— Ты скажешь родителям, если 
У тебя будут с кем-то близкие отноше- 
ния? 
— Скажу.— 
Софи. 
— А как воспримут это родители? 
— Я бы посоветовал подождать, — 
вмешался Питер, — и сначала узнать 
молодого человека получше, но, если 
они будут нравиться друг другу и это 
случится, драмы не произойдет.. 


На вопрос. с кем бы Софи стала 
обсуждать проблемы контрацепции, 
если бы такая необходимость возни- 
кла, девочка ответила: 


р уже пережил всплеск ин- 
‚сексу. Нас же только сейчас 
нула волна «порнухи» в самом 
м исполнении. 
И в то же время — опять сужу по 
хам наших читателей — малей- 
буквально гомеопатические 
разумной информации, даже 
ом журнале, как «Здоровье», 
ринимаются некоторыми как по. 
а развратить аудиторию. 


Я уже говорила, интерес к этой сто- 
роне жизни у 11—12-летних вполне 
ественен. И хотя учителям и роди- 
елям кажется невозможным разго- 
р с ними о сексе, они — дети — уже 
е» знают. Конечно, подыгрывая 
4 рослым, часто притворяются, что 
находятся в неведении. Иногда до тех 
пор, пока вдруг дочка не объявит сво- 
‘им родителям, что ждет ребенка. 
Может и не объявить, а, продолжая 
_ игру в пай-девочку, заплатит кому-то, 
О «все» сделает, возможно, на всю 
жизнь искалечив ее. 
Интерес подростков к сексу пога- 
сить очень сложно. И сексопатологи тора 


коротко отвечает 


— Сначала с подругой. потом пос 
ветовалась бы с родителями, к како- 
му врачу обратиться. Потом, есте- 
ственно, со специалистом 

Поспедняя се реплика — как соль 
ому что на столе у меня 
16-летней девушки. ко- 
что у нее «22-летний 


‘считают, что, если с человеком друг», и по совету нашего журнала 
_в 10—11 лет нормально, «грамотно» Она использует гормональные контра- 
обо всем говорить, это не значит, что цепт !, «Но только вы все время 


пишете что принимать их надо под 
наблюдением врача, а куда, к какому 
врачу я могу обратиться? Он меня 
либо отправит за мамой, а это лю 
чено, либо вообще разговаривать не 
станет, или, чего доброго. в школу 
сообщит... 

Мне не с кем посоветоваться, мо- 
жет быть, мне вообще противопоказа- 
ны ОК?» 

Подростки в нашей страче — самая 
серьезная группа риска с тсчки зре- 
ния ранних беременностей. но помощи 
им пока ждать неоткуда 

В школах Нидерландов для разных 
возрастов разработаны разные про- 
граммы по сексологии и репродук 
ции. Необходимые сведения подрост- 
ки могут найти и в молоде 
журналах. 

В Институте сексуальных и сексо- 

логических исследований образова- 
нию подростков и работе с ними по- 


в 13 он не остановится перед кален- 
дарем с изображением обнаженной 
красотки. Но будет надежда, что в 15 
он с компанией приятелей не «пустит 
по кругу» девочку, случайно встре- 
ченную вечером, что вульгарные сим- 
волы секса не затмят в его сознании 
то прекрасное и таинственное, что 
происходит между мужчиной и жен- 
щиной. 

В Голландии, где, кстати, не запре- 
щена порнография и достаточно ле- 
гально существует проституция, тем 
не менее самый низкий в мире уро- 
вень подростковых беременностей 
и крайне низкий уровень сексуальной 
преступности. Пресловутые отноше- 
ния мама — дочка носят здесь совсем 
иной характер, потому что к открыто- 

и располагает атмосфера в обще- 

стве. 

_ Я познакомилась с семьей Питера 

‚и Паулины Хэус из Амстердама и с их 


. очаровательной 15-летней дочкой священы специальные программы. 
] и. Разговорились, и невольно Научный сотрудник института Джейн 
і омнила письмо, с которого начала Райдмайкер рассказала, что в стране 
эту статью. существует 36 специальных клиник по 

о. словам. Паулины, когда она планированию семьи благотворитель- 


ной организации Фонд Рутгера. В та- 
кую клинику может обратиться любой 
человек, если по каким-то причинам 
он не хочет обращаться к семейному 
врачу. Здесь оказывают и психологи- 
ческую, и конкретную медицинскую 
помощь, помогают в выборе контра- 
цептива. Сюда можно прийти аноним- 
но, а‘можно обратиться по телефону 
доверия, что особенно важно для под- 
ростков, потому что некоторые, осо- 
бенно мальчики, стесняются обра- 
щаться открыто. 

я читала, = За откровенность подростки 
трю никогда, платят откровенностью,— говорит 
неинте Джейн, — и доброжелательно относят- 
ся ко всякого рода опросам, помогая 


евочкой, мама тоже не очень- 
откровенничала. 


т с Софи у нас все по-друго- 
а она.— Я впервые заго- 
очерью на тему «откуда 
», когда ей было 7 лет. 
казала, что знает, но мы 
лжили беседы. А сей- 
проходят специальный 
дукции человека. 


‘относится к во- 


коле,— продолжает : 


нашим дальнейшим исследованиям; 
Информация об интимной жизни от- 
НЮДдь не развращает подростков... 
Средний возраст, когда они приобре-. 
тают первый сексуальный опыт,— 
16—17 лет, не раньше, чем в других 
странах. Причем интересно, что чем 
образованней подросток, чем серьез- 
ней он занят учебой, тем позже он 


этот опыт приобретает. захлестнула 


Еще один результат опроса: более волна 
70% молодых людей используют кон- «порнухи» 
трацептивы при первой близости. в самом 
Наша программа дает им как бы двой- дешевом 
ную установку в этих случаях: таблет- исполнении: 
ки для защиты от нежелательной бе- и ӯ 
ременности, а презервативы — еще в то же 
и от СПИДа, других заболеваний. При время 
этом, по данным социологических ис- Вазумная 
следований, отношения молодых лю- Информация 


дей осознанные, редко случайные, 
они привязаны друг к другу, готовы 
к обсуждению своих отношений. 


на сексуальные 
темы воспри- 
нимается 
некоторыми 
как попытка 
развратить 
молодежь. 


Джейн подтвердила, что первый се- 
ксолог, особенно у девочек, — это, ко- 
нечно, мама. И если семья нормаль- 
ная, дружная, и девочкам, и мальчи- 
кам потом будет намного проще в от- 
ношениях с противоположным полом. 


— Что касается нежелательных 
последствий — беременности, — про- 
должает Джейн. — очень важно воз- 
действовать на мальчиков. В Англии 
в 70-х годах был популярен плакат, 
изображающий беременного молодого 
человека, и, между прочим, такой 
способ агитации оказался весьма 
эффективным. 

Такой деятельный подход к извеч- 
ным житейским вопросам кому-то мо- 
жет показаться чересчур прагматич- 
ным Молодые люди, чистые романти- 
ческие чувства. а вы о сексуальном 
образовании, о контрацепции. Но, бу- 
дем откровенны. страусовая политика 
еще никому не приносила добра. 

И нравственность не внедрить указом, р 
ее надо воспитывать. Пока же наша 
система просвещения стойко держит 
линию обороны, утверждая, что се- 
ксуальному воспитанию в школе ме- 
ста нет. Вряд ли нуждается в коммен- 
гариях такой факт — на вопрос анке- 
ты «Здоровья»: «Где вы впервые уз- 
һали о контрацепции?» — только 
одна из почти 9 тысяч женщин ответи- 
ла. «В школе» 

Извечный вопрос: что же делать? 
Пока вновь нам помогает заграница. 
нидерландская фирма «Органон Ин- 
тернэшнл» открыла Информационный 
центр по репродукции человека- на 
базе Российского научно-исследова- 
тельского центра перинатологии, аку- 
шерства и гинекологии. Центр плани- 
рует давать консультации специали- 
стам, обеспечивать врачей самой сов- 
ременной информацией по планирова- 
нию семьи и другим вопросам. 

Пожалуй, одно из первых мест 
в планах центра занимает программа / 
сексуального воспитания подростков. 
Здесь особенно пригодится голланд- 
ский опыт. Информационный центр 
рассчитывает на сотрудничество с ву- 
зами в подготовке будущих препода- 
вателей, со школами и школьными 
врачами. Дай Бог, чтобы сотрудниче- 
ство оказалось в итоге плодотвор- 
ным. Но первый шаг для успеха этой 
программы все-таки должен быть сде- 
лан в семьях. Мамы, будьте откровен- | 
НЫ со своими дочерьми и сыновьями ? 


тоже! 
Ирина ПАВЛЕНКО | 


Каротин 
легче 
и полнее 


сочетании 
с жирами. 


сок 


Морковь очистить и натереть на 
терке. Отжать сок через марлю или 
на ручном прессе. Можно воспользо- 
ваться и соковыжималкой. 

Пить сок можно просто с сахаром 
или с медом, лимонным соком. А мож- 
но смешать с яблочным соком. 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ, 
ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА И ЯБЛОК 


Сваренную морковь и свежие очи- 
щенные от кожуры и семечек яблоки 
нарезать маленькими кубиками. Добг- 
вить зеленый горошек, соль и сахар 
по вкусу, майонез. Хорошенько разме- 
шать, выложить в тарелку и приглг- 
дить. Можно украсить кусочками кра- 
сиво нарезанных моркови и яблок. 

На 300 г моркови — 150 г консер- 

_ вированного зеленого горошка, 100 г 
яблок, 100 г майонеза, сахар, соль. 


МОРКОВЬ С ЗЕЛЕНЫМИ 
ПОМИДОРАМИ 


Свежую морковь и зеленые поми- 
доры вымыть и нарезать кружками. 
лить, поперчить, залить маслом 

И тушить в течение 20 минут. Снять 
С огня и охладить. Добавить растер- 
‚сои Чеснок и измельченную петрушку. 

2 ть как холодную закуску. 

_На 400 г моркови — 400 г зеленых 
помидоров, 50 г лука репча- 


«Можно ли использовать 


И ности морковь была одной из самых расп А 
а аран |2) срне века ее называли лакомством гномов, 
Существовало даже поверье, что, если очень повезет, можно 
у этих маленьких гурманов на золотой слиток. 

Благодаря богатому химическому составу морковь оказывает. регули. 
рующее действие практически на все обменные процессы в организме 
Содержит она около 90% воды, 0,8% белков, 8% углеводов, витамины 
В», Вь, С, много ферментов и минеральных веществ, эфирные масла, а 
содержанию каротина, превращающегося в человеческом организме в ви. 


тамин А, уступает лишь красному перцу. 


Каротин, кстати, легче и полнее усваивается организмом в сочетании 
с жирами. Вот почему морковный салат всегда ‚рекомендуется заправлять 
растительным маслом, сметаной. Можно в крайнем случае просто съесть 
после моркови кусок хлеба с маслом. Поскольку в моркови сравнительно 
мало целлюлозы — 1,1%, ее можно использовать в диетическом питании, 

Зимой, когда велик дефицит витаминов, включать в рацион морковь 
и блюда из нее особенно полезно. Если вы пьете морковный сок, имейте 


в виду — 100 граммов в день вполне достаточно. Большее его количество 
может вызвать пожелтение кожных покровов. Малышам можно давать 
морковный сок со второго-третьего месяца жизни, начиная буквально 
с нескольких капель и разбавляя водой. 


Полезна морковь для профилактики и лечения авитаминоза, при мало- 
кровии, для восстановления сил и улучшения аппетита. 


БЛЮДА ИЗ МОРКОВИ 


того, 50 мл растительного масла, 5 ве- 
точек зелени петрушки, 4—5 зубчи- 
ков чеснока, черный молотый перец, 
соль. 


ПУДИНГ С ТВОРОГОМ 


Очищенную и вымытую ‘морковь 
мелко нашинковать. Потушить в не- 
большом количестве воды и масла, 
размять. Добавить сваренную в виде 
Густой каши манку, творог, сметану, 
яйца, 


ю сухаря- 
тивень) 


ления бу- 


- 250 г творога, 
50 г манной 
аны, 50 г па- 


нировочных сухарей. р, соль, 


КРЕМ 


Морковь натереть на терке и поту- 
шить в закрытой посуде с маслом 
и несколькими столовыми ложками 
воды, чтобы стала совсем мягкой. 
Приготовить пюре, влить в него моло- 
ко со взбитыми в нем сырыми яйцами 
и крахмалом. Вылить смесь в форму, 
в которой заранее был слегка пере- 
жжен сахар. Если сахар не жженый, 
а растворен в молоке, в смесь доба- 


вить ванилин или лимонную цедру. 
Запечь крем в духовке на умеренном 
огне до желаемой густоты. 

На 1 кг моркови — 1 л молока, 
50 г сливочного масла, З яйца, 50 
г сахара, 100 г крахмала, лимонная 
цедра или ванилин. 


ВАРЕНЬЕ 


Лучше варить его из ярко-оранже- 
вой моркови. Корнеплоды вымыть, по- 
чистить, нарезать кружочками толщи- 
ной 1 см, сварить до мягкости, осту- 
дить. (Можно вырезать из моркови 
звездочки, ромбики или другие симпа- 
тичные фигурки, чтобы варенье было 
красивым.) Залить сиропом, для при- 
готовления которого понадобится 1 кг 
сахара, если вы варите варенье из 
килограмма моркови, и 300 мл воды, 
Варить 5 минут, затем снять с Огня. 
Через 8 часов варенье вновь довести 
до кипения, добавить 200 г сахара 
и уварить до густого сиропа. В гото- 
вом варенье морковь станет прозрач- 
ной, как бы янтарной. 

За 2—3 минуты до окончания вар- 
ки добавить чайную ложку лимонной 
кислоты. 

Когда варенье остынет, можно 
ароматизировать его апельсиновой 
эссенцией или ванилином. 


0. Н. ГРИГОРЬЯН, 
кандидат 
медицинских наук 


обменять ее 


В, 
по 


| 
| 


для удобрения сада золу 
от сожженных газет?» 
Г.К. РОДЕНКО, Загорск 


Мы попросили ответить на этот во- 
прос руководителя лаборатории оцен- 
ки почвы и промышленных отх 
Института общей и коммунально! 
гиены имени А. Н. Сысина доктора ме- 
дицинских наук Н.В. РУСАКОВА, 

— Несколько раз сделать это 
можно; но постоянно. удобрять таким 


образом землю не следует. И вот по- 
чему: зола от газетной бумаги содер- 
жит некоторое количество свинца, ко- 
торый, как известно, относится к тя» 
желым металлам и способен накапли- 
ваться в почве. Так что если вы буде- 
те удобрять участок таким образом, 
потребуется регулярно делать пробы 
почвы, чтобы узнать, не превысило ли 
содержание свинца допустимую нор- 
му. К тому же зола губительно дей- 
ствует на дождевых червей, облаго- 
раживающих почву, 


Могла Кандидат исторических наук эт- 
нограф Н. Г. КОВАЛЬСКАЯ. 

Знаете ли вы, какое знач 
же давали славянки волосам? Волосы 
°— Авте распущенные или заплетенные 

палекив в косы — признак девичества и осо. 

а бой красоты. Только девушки имели 
ь право распускать их по плечам и 
груди. Для замужней женщины от- 
крыть волосы считалось недопу- 
Стимым. 

С ранних лет за волосами тщатель- 
но ухаживали. Чтобы прическа выгля- 
дела гладкой и аккуратной, волосы 
смазывали льняным или репейным 
маслом, втирали в кожу смесь, приго- 
товленную из половины стакана из- 
мельченного хрена и двух стаканов 
виноградного вина. От этого волосы 
становились гуще и лучше росли. 

При выпадении волос или раннем 
поседении готовили отвар крапивы 
и также втирали его в кожу головы. 
Попробуйте и вы воспользоваться 
старинным рецептом: две столовые 
ложки сухой крапивы залейте холол- 
ной водой, кипятите на медленном 

огне при закрытой крышке 20—25 ми- 
нут, затем процедите и остудите до 
комнатной температуры. 

Известную всем ромашку наши ба- 
бушки и прабабушки использовали 
как универсальное подкрашивающее 
средство: ополаскивали волосы отва- 
ром ромашки, и они приобретали зо- 
лотистый оттенок. 

Чтобы волосы стали мягкими 
и шелковистыми, раз в неделю съеда- 
ли сырой желток, принимали по чай- 
ной ложке утром и вечером перед 
едой смесь свежего сока хрена (пол- 
стакана) с одной столовой ложкой 
меда. 

Так же, как и о волосах, в далекие 
времена заботились об упругости, 
красоте и эластичности кожи. На Руси 
для лечения кожных заболеваний 
применяли целый набор трав. Напри- 

мер, широко известный столетник 
(алоз) помогал при угревой сыпи. Лист 
столетника разрезали вдоль и проти- 
рали им лицо раз в день. 

Если на коже появлялись гнойнич- 
ковые высыпания, выручала горная 
арника. Ее же применяли при расши- 
ренных сосудах на лице и как боле- 
утоляющее средство при ушибах. На- 
стой этой травы готовили так же, как 
и настои других трав, — 2 чайные лож- 
Ки сухой травы заливали 200 грамма- 
сми кипятка. и давали настояться 45 
при комнатной температуре, 
‘дубовой коры излечивали 
‘и заживляли раны. 
календула, липовый цвет. 


ение при- 


И ПО сей день являются ценным де- 
зинфицирующим и успокаивающим 
средством при разнообразных раздра- 
жениях кожи. Советую и вам, дорогие 
женщины, два раза в день — утром 
и вечером — умываться отваром этих 
трав. Две чайные ложки травы залей- 
те 0,5 литра холодной ВОДЫ И «пОтО- 
мите» на слабом огне около 25 минут. 
Затем процедите и дайте отвару 
остыть. Если у вас на лице не расши- 
рены капилляры, заморозьте отвар 
и протирайте лицо ледяными кубика- 
ми вместо умывания. Увядающая 
кожа вновь станет упругой и молодой. 

Традиционный антисептик — хвоя 
сосны: настоем ее в старинные време- 
на останавливали кровотечение де- 
сен. 

Тысячелистник, способствующий 
нормализации обмена веществ, ис- 
пользовали для масок. Приготовить 
маску не сложно: возьмите 2 столо- 
вые ложки измельченного сухого ты- 
сячелистника и залейте горячей во- 
дой (55—60°) до образования кашицы. 
Затем мисочку или кастрюльку с ка- 
шицей поставьте на слабый огонь 
и немного подогрейте, но не доводите 
тения. Снимите смесь с огня, 
гда она остынет до комнатной 
ры, маска готова. Наложите 

ее на лицо и прикройте сверху поло- 

тенцем или сложенной в несколько 
слоев марлей, чтобы маска не остыла 
сразу. Попробуйте делать эту проце- 
дуру несколько раз в неделю в тече- 
ние месяца, и вы уви; 8. насколько 
она эффе: на 
А вот дос 
гнойных прыще 
на открытом огь 
ложите к воспален 
те эту процедуру 

чение недели. -С 

или кашица 

избавиться ст пр 
старинный травник 

Из препаратов жизотного происхо- 

ждения готовили на Руси кремы, смяг- 
чающие кожу. Овечье масло, свиной 
жир или барсучье сало распускали на 
пару, вливали в него розовую воду 
или настой шиповника. А чтобы при- 
дать вязкость крему, добавляли не- 
много воска или меда. Хранили такой 
крем обычно в прохладном месте, 

А для удаления веснушек использо- 
вали обыкновенный одуванчик. Цветы 
варили в небольшом количестве воды 
около 30 минут, затем остужали, про- 
цеживали и умывались отваром. Пиг- 
ментные пятна и веснушки «выводили» 
и кремами, приготовленными на спир- 
товом растворе чистотела или моло- 
чая. Запишите рецепт: остудите настой 
молочая или чистотела (готовится так 
же, как и настой любой другой травы), 
приготовьте маленькую баночку, мож- 


а 


ство от 
й, испеченный 


коже. Повтори- 
олькс раз в те- 
1 сок чистотела 
зая тоже помогут 


и поставьте в холодильник. Пользуй- 
тесь этим кремом, как и любым другим: 
нанесите на чистую кожу лица и шеи, 


а минут через десять снимите остатки 23 | 
Против морщин в старину втирали ? 
в кожу лица сок свежих ягод и цветов, 25% 
смешивая его, например, в первую не- = 
делю с медом, во вторую — с рисовой Е 
мукой, а в третью — с растительным = 
маслом. Свежих ягод вы вряд ли где у 
теперь достанете, а вот с цветами  ›® 
можно попробовать. Не выбрасывайте Е 
увядший розовый букет. Засохшие ле- 55 
пестки залейте крутым кипятком 33 
в пропорции 1:3 и дайте настояться = 


в течение суток. Умывайтесь этим на- 
стоем 2 раза в день, а можете разлить 
его в формочки и заморозить. 

Во все века слабому полу было 
свойственно кокетство, а соответ- 
ственно и маленькие хитрости, позво- 
ляющие улучшить данный природой 
облик, скрыть мелкие недостатки. Ко- 
нечно, речь идет о декоративной кос- 
метике. Уже в /!—\/! веках женщи- 
ны пользовались пудрой как гигиени- 
ческим и косметическим средством. 
А готовили ее из ячменной или пше- 
НИЧНОЙ муки или крахмала, смешанно- 
го с каолином (белой глиной). Вместо 
румян применяли сок свеклы, морко- 
ви либо естественные красители ми- 
нерального происхождения. А чтобы 
придать коже цвет загара, каждое 
утро умывались чайным отваром или 
же отваром ромашки. Кстати, отвар 
этот пили для улучшения цвета лица. 
Готовьте его так. Вечером хорошо 
размолотую сухую траву и цветки ро- 
машки засыпьте в термос и залейте 
крутым кипятком. Утром содержимое 
термоса процедите и выпейте стакан 
настоя, вечером после ужина — вто- 
рой. Попейте ромашку хотя бы на про- 
тяжении двух недель или месяца, 
и сами убедитесь в ее чудодействии. 

Вот такими, казалось бы, бесхит- 
ростными способами наши прапраба- 
бушки «наводили» красоту, Думается, 
и мы, современные женщины, при ны- 
нешнем дефиците сможем с успехом 
воспользоваться их секретами. 

Напоследок — еще одна важная 
деталь. Известно, что в старину не 
существовало ни газовых, ни электри- 
ческих плит; разнообразные настои 

и отвары готовили в русских печах. 
Попробовать “ПОТОомить» травы 
в наше время можно на электриче- 
ской плите, поддерживая температу- 
ру на определенном уровне, или же. 
в духовке газовой плиты при средней 


(150—180°) температуре. 


—& 
= 


Родительские заботы. 


—^ 
со 


Насморк, кашель, слезы без при: 
чины, жалобы на то, что болит голова 


и горло, — такая знакомая карт 
«Все ясно,— заключают родит 
ребенок простудился». И напряженно 
вспоминают, когда и где он промочил 
ноги, когда переохладился. Все э 
й в самом деле может ослабить о 
НИЗМ малыша, снизить сопротивг 
мость инфекциям, но помните: нело- 
Ў средственный виновник болезни — 
вирус. И врач в этих случаях ставит 
диагноз ОРВИ (острое респираторное 
вирусное заболевание). Не всегда по 
Клинической картине можно опреде- 
лить, какой группой вирусов вызвано 
заболевание, потому что для боль- 
Шинства из них характерны общие 
признаки — все те же насморк, ка- 
шель... 
Расскажу об особенностях вирус- 
_Ных заболеваний. Аденовирусные про- 
Текают довольно-таки долго — до 
ЕА ель У ребенка при этом силь- 
есе КОНЪЮНКТИВИТ, иногда 
Парагрипп Чаще поражает гортань, 
_ становится голос, иногда 
оран, а Кашель — лаю- 
А 'парагрипп дает 
ЖНение, как лож- 


терны высокая температура, 
в мышцах, животе. 


В отличие от, например, кори или 
после 
ОРВИ нестойкий. И если ребенок ос- 
лаблен другим перенесенным заболе- 
ванием или стрессовой ситуацией, вот 
может 


ветряной оспы иммунитет 


тут-то провокатором ОРВИ 
стать и переохлаждение 


В первую очередь при этом снижа- 
ется местный иммунитет и страдает 
так называемое носоглоточное коль- 
цо: миндалины, лимфоидная ткань но- 


соглотки, эпителий верхних дыхатель- 
ных путей. Начинается насморк, ка- 
шель, болит горло, нередко повыша- 
ется температура. ОРВИ опасно преж- 
де всего осложнениями. Для того что- 
бы избежать их, надо серьезно и ин- 
тенсивно лечить ребенка. Распростра- 
нена, правда, поговорка: «Если нас- 
морк лечить, он проходит через неде- 
лю, а если не лечи 
дней». Но, увы, это 


бывают весной; для рих также А 
ль 


Не всегда ОРВИ протекает с повы. 
шенной температурой. Но даже если 


она нормальная, лучше ограничьте ак. 
тивность ребенка. В первые день-два 
уложите его в постель. Не забывайте 


тщательно проветривать комнату. 
Одно из самых 


его очень просто — сухие ягоды за- 
лейте холодной водой, доведите до 
кипения, затем вылейте в термос 
и подержите несколько часов или 
ночь. Такой напиток можно давать ре- 
бенку любого возраста. Варенье, ком- 
поты из черной и красной смородины, 
клубники, малины — все это можно 
давать. разведя теплой водой, если 
только у ребенка нет аллергии на ка- 
кие-то определенные ягоды. 


В. И, ШИЛЕНКОВА, 
кандидат медицинских наук 


особенно 


бычный 


и все 
это не откладывая, сразу. Если он не 
согреется, под одеяло положите теп- 
лую грелку. Руки и ноги протрите 
спиртом, водкой 

Когда температура повышается до 
Пика, ощущение холода проходит, ма- 
лышу становится жарко. От него бук- 
вально исходит жар. И ваша задача — 
помочь ему отдавать это тепло. Раз- 
деньте ребенка, положите холод на 
лоб (холодное полотенце или холод- 
ную грелку), приложите Холод (холод- 
ную воду в пузырьках от лекарств) 
и к крупным сосудам — в паховую 
область, на область шеи с внешней 
стороны. 

Протирайте все тело и 
руки и ноги водой с Уксусом. Такая 
процедура увеличивает отдачу тепла, 
Можно сделать маленькую клизму 
с раствором анальгина (таблетка на 


стакан воды). Жаропонижаю 
И р 
блетки назначит. врач. ее 


особенно 


Незаменимы при ОРВИ лимон, 
клюква, брусника. Конечно, лимон. 
сейчас достать непросто, клюква бо- 
лее доступна. Лимон и клюква очень 
полезны потому, что кислота, которой 
они так богаты, разжижает слизь 
и обладает сильными бактерицидны- 
ми свойствами. 

С первого дня заболевания зава- 
ривайте травы. Эффективен липовый 
цвет, его отвар можно давать с ме- 
дом. Хороши листья брусники, пет 
рушки. Заваривайте из расчета столо- 
вая ложка на стакан воды, потом 
15 минут настаивайте, поите ребенка 
как можно чаще, но понемножку — по 
нескольку чайных ложек. 

Если болит горло, лучшее сред- 
ство — полоскание: растворами 
ЯОлочного уксуса (чайная ложка на 
стакан воды), отварами шалфея, зве- 
робоя, листа эвкалипта. растворами 
пищевой соды, календулы. 

Полоскание не только облегчает 
состояние малыша, но и удаляет 
С миндалин и из носоглотки слизь, 
бактерии. А это профилактика ослож- 
нений, 

Конечно, полутора-двухлетний ре- 
бенок сам полоскать горло не может. 
Ребенка постарше, к трем годам, уже 
несложно научить этой процедуре. 
Попробуйте немножко поиграть, по- 
Ставив вокруг тазика взрослых — 
папу, бабушку, старших детей, дав 
Всем по стакану с водой, а малышу = 
нужное полоскание. Обычно этот «ат- 
Тракцион» срабатывает, 


эффективных 
средств, которые помогут ребенку 
противостоять инфекции, — витамины, 
Давайте ему аскорбиновую кислоту по 
грамму в день, поливитамины. Очень 
полезно теплое «витаминное» питье: 
настой шиповника с сухой красной 
или черноплодной рябиной. Готовить 


хо Уу сту – 


З 2ахх= усе 


А" в ха з 
Е 
ь ос, трудно дышать... Как 
1. 
т врач выписывает нафти- 
\қ» Олин, другие капли. Старай- 
ва пывать их лучше на ночь, но 
те 0го-двух раз в день по две 
‚каждый носовой ход. Не сове- 
ых внь увлекаться ими. Нередко 
жу х детей капли раздражают 
НЫ. о носа. В таких случаях при- 
по в более щадящие методы. За- 
нь 16 в нос заварку чая — в ней 
һе: ў кофеин, суживающий сосуды. 
{Ой жно приготовить сок из лука или 
ить ока, разумеется, развести его ки- 
за- водой, также чтобы не раз- 
до ь слизистую. Раствор, проце- 
МОС ° Надо закапывать 2—3 раза 
Али ‘день по 2—3 капли в каждую 
ре- здрю. › , 
Ом- __ Богатые фитонцидами лук и чес- 
ны, к весьма ктивны для лечения 
жно орка. Мелко нарежьте, положите 
сли бумажный или матерчатый кулечек 
ка- давайте малышу вдыхать пары лука 
или чеснока по нескольку раз в день. 
БКО учтите, что для каждой про- 
 Цедуры` фитонцидную массу надо го- 
овить заново. 
При насморке для профилактики 
иморита обязательно делайте ма- 
 лышу точечный массаж. Точки на се- 
редине надбровных дуг, на лбу между 
й, над проекцией гайморовых 
ух иу крыльев носа массируйте, не 
очень сильно надавливая, по несколь- 
Ку раз в день, в течение одной-двух 
минут каждую. 
Перед сном полезны согревающие 
_ процедуры: приложите к носу малыша 
19 мешочек с нагретой солью или квар- 
Т8) вым песком, вкрутую сваренное 
1 бо- яйцо, завернутое в носовой платок 
мень или мягкую шерстяную тряпочку. 
орой И при этом маме надо набраться тер- 
ПИЗЬ пения, стараясь отвлечь ребенка 
дны- сказкой или еще чем-нибудь от не- 
приятных ощущений. 
ава- С При насморке эффективны горчич- 
вый “ники, приложенные к пяткам, если, 
ме- конечно, у малыша нет температуры. 
пет- Горчичники можно ставить при су- 
›ло- хом кашле — на грудь и между лопат- 
том ками, захватывая область 7-го шейно- 
нка го позвонка. Если кашель грубый, как 
по бы лающий, и голос у ребенка стано- 
вится низким и хриплым, это значит, 
ед- что развивается ларингит. Я в таком 
эми случае советую делать ингаляции. Ре- 
на ы — самые разнообразные. По- 
ве- О дышать над паром картошки, 
Ами ной в мундире. Эту процедуру 
чередовать с содово-масляны- 
зет Ингаляциями: в кастрюльку на 
зет насыпьте примерно чайную 
ЗЬ, соды и ложку подсолнечного 
ж- 


жно таблетку димедрола, 
а эта смесь вскипит, дайте ма- 

дышать паром. Для ингаляции 
зуют и лист эвкалипта, шал- 


В ТОМ, что сама про- 
о непроста для малень- 
Попробуйте завернуть 


е. 


ае 


А... 


штанину, и через вторую ребенок смо- 
жет дышать. Надо только регулиро- 
вать расстояние в зависимости от 
температуры пара. Можно дышать 
и через носик заварочного чайника 

В маленькой кухне можно плотно 
закрыть дверь, на снимая кастрюльки 
С ОГНЯ, стоять взяв на руки 
малыша. Небольшсе помещение бы- 
стро наполняется паром, и ребенок им 
дышит. 

У малышей ларингит опасен разви- 
тием ложного крупа. Начинается он 
совершенно неожиданно. Вдруг за- 
трудняется дыхание, особенно сильчо 
на вдохе. Чаще это случается ночью — 
ребенок пугается, становится беспо- 
койным, плачет, задыхаясь. В основе 
приступа — спазм гортани. Немедлен- 
но надо вызвать врача («Скорую» или 
неотложку). А до его прихода поста- 
райтесь успокоить малыша, дайте ему 
7—7 (в зависимости от возраста) та- 
блетки димедрола или супрастина. 
Начните поить теплым молоком, поло 
жив туда немного сливочного масла 
В нос закапайте целую пипетку тепло- 
го раствора пищевой соды (чайная 
ложка на неполный стакан воды, так 
чтобы получился 4%-ный раствор). Че- 

рез полчаса закапайте в нос 5—6 ка- 
пель эфедрина (если есть в доме) или 
теплое подсолнечное масло (также це- 
лую пипетку). Сода разжижает слизь, 
а подсолнечное масло увлажняет сли- 
зистую. 
Закапывая содовый раствор и мас- 
ло, запрокиньте голову ребенка, что- 
бы содержимое пипетки через нос по- 
пало и в горлышко. Одновременно 
приготовьте все для содово-масляной 
ингаляции. Если врач не пришел, а со- 
стояние малыша ухудшается, сделай- 
те сидячую горячую ванну, так, чтобы 
ребенок дышал влажным теплым воз- 
духом. 

При глубоком бронхите, когда ка- 
шель долгий и мокрота плохо отходит, 
советую обратиться к помощи 
эффективных народных средств. 
Одно из них — компресс со сметаной. 


ядом, 


Правда, в городских магазинах смета- 
на стала редкостью, но есть еще не- 


® 


мало людей в деревнях, которые ее Фото 


делают сами. 

Для компресса сметану нужно по- 
догревать на водяной бане, смочить 
ею льняную салфетку, положить ма- 
лышу на спинку, захватив подмышеч- 
ные области (но не сердце), сверху — 
компрессную бумагу, затем серую 
вату (только не белую синтетическую) 
или шерсть, зафиксировав все:это по- 
лотенцем или простынкой. Оставьте 
компресс на всю ночь. 

Хорошее отхаркивающее сред- 
ство — столетник. Отрежьте кусочек 
алоэ, мелко порежьте, положите 
в ступку, растолките, возьмите чай- 
ную ложку получившейся массы, до- 
бавьте в нее чайную ложку меда. Да- 
гайте ребенку такую смесь 2—3 раза 
в день, только каждый раз готовят ее 
заново. 

В народной медицине существует 
множество средств от кашля. Тут 
и сок редьки с медом, и лук, и инжир, 
сваренные в молоке. Все эти рецепты 
проверены временем и, как прави- 
ло, детям после года не противопо- 
казаны. 

При гладком, неосложненном те- 
чении ОРВИ состояние ребенка улуч- 
шается уже через несколько дней, но 
иногда насморк и кашель могут сохра- 
няться в течение двух недель. Еще 
раз повторяю: ОРВИ опасно осложне- 
ниями. В таких случаях, как правило, 
врач назначает антибиотики. Родите- 
ли часто не доверяют врачу, боятся 
давать антибиотики, нередко преуве- 
личивая их опасность. Конечно, при 
длительном употреблении они снижа- 
ют сопротивляемость организма, мо- 
гут вызвать и аллергию. К сожале- 
Нию, из двух зол приходится выбирать 
меньшее. При тяжелых осложнениях 
без антибиотиков не обойтись, 

Но лучше, конечно, в самом нача- 
ле правильно лечить ребенка, поста- 


раться сделать все, чтобы обошлось 
без осложнений, 


М. ШАБАЛИНА 
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— Анатолий Михайлович, как 
вы — выпускник Военно-медицин- 
ской академии, иммунолог-морфо- 
лог, вирусолог-биотехнолог, при- 
шли, по сути, к почвоведению, агро- 
технике — вообще множеству тон- 
костей, связанных с земледелием, 
зоологией, и в частности с разведе- 
нием червей, переработкой с их по- 
мощью навоза и других органиче- 
ских остатков? 

— Именно потому, что занимался 


ЗДОРОВЬЯ ЗЕМЛИ - 
г КОРОВнЮ ЛЕЙ 


· ЭТОТ ПУТЬ УСКОР 
ДОЖДЕВЫЕ ЧЕРВИ! – 
утверждает доктор медицинских наук 
Анатолий ИГОНИН 


биотехно, 


тике уроки 
го крестьян 


не знал 
увольне- 
а кафедру об- 


97 09 т 


№ 


щей медицинской подготовки во Вла- 
димирском педагогическом институте 
и приступил к исследованиям, цивили- 
зованные страны решительно перехо- 
дили к экологически чистым техноло- 
гиям и массовому производству био- 
гумуса... 

А мы читали литературу, ставили 
опыты, открывали удивительный мир 
почвенного содружества. Может, он 
и был известен узким специалистам, 
но, как ни странно, по сути, не осмыс- 
лен с точки зрения взаимодействия 
всего живого. По крайней мере суще- 
ствующая поныне практика сельского 
хозяйства в нашей стране поражает 
косностью, бездумным применением 
все большего количества химических 
удобрений и пестицидов. А почва все 
меньше отзывается на них, урожаи 
падают. Ведь химические удобре- 
ния — это допинг для пашни. Можно 
ли жить все время на допинге? 

Добили почву так называемой ин- 
тенсивной технологией. Хирурги руки 
стерилизуют всего лишь 0,25%-ным 
раствором аммиака, а тут чистый ам- 
миак в почву льют. Вот и убили всю 1 
микрофлору и фауну почвы, прежде 
всего червей, содействующих велико- 
му таинству природы — рождению Е 
живого из неживого. Понизили уро- р 


вень иммунитета у растений, измени- 
ли иммунный статус насекомых-вре- 
дителей и грибков — они становятся т 
неистребимыми. Но самое страш- 
ное — накопленные в омертвевшей 
почве химические вещества беспое- 
пятственно переходят в растения, 
а через них — к животным и людям. 
В результате огромный падеж молод- 
няка домашних животных и птиц, все 
более тревожными становятся дан- 
ные о здоровье детей и взрослых. Мы 
вползли в такую беду, из которой бу- 
дут выбираться 6—7 поколений... 


В че 
— Понимаю ваши, Анатолий Ми- ж 
хайлович, эмоции, но давайте раз- пр 
беремся. Возможен ли немедлен- 23 
ный и полный отказ от химии? Ведь Е 
и за рубежом затратили годы 50 
и годы на то, чтобы и убедить, и за- по 
интересовать фермеров перейти на 55 
новые технологии. р 
— Отказаться от химии во многих 55 


странах помогла разумная государ- 
ственная политика: С января 
1988 года в Европе запрещено ис- 
пользование пестицидов. В Германии, 
например, земледельцу доплачивают 
за отказ от химических удобрений. 
Уже с 1985 года Европа не знает, 
куда девать излишки сельхозпро- 
дукции. 

А вот вам пример с Японией. Там 
всегда испытывали недостаток своих 
продуктов питания. И тоже пережили 
эпоху химизации — к 1980 году на 
гектар вносили по 3 кг пестицидов. 
Больше, чем у нас, а страну не накор- 
мили. Поддержав обеспокоенность 
своих ученых ухудшением здоровья 
Детей, японское правительство сразу 
ассигновало 1 миллиард долларов. 
и купило технологию использования, 
червей. В начале 1980-х привезли мо-. 
рем контейнеры с культурой калифор- 


Ф 


я, пригласили техноло- 
85 году сельхозпродук- 
с не смогла пробиться 
Й рынок — фермеры обес: 
своими, причем эколо- 
ыми, хлебом, крупами, 
фруктами. Да еще на 17% 
‘посевные площади. 

и сегодня на полную мощ- 
отают заводы, аммиакопро- 


ХОДОВ в нашей стране образуется бо- 
лее 1,5 миллиарда тонн в год. Тут 
справится только биотехнология, 
И она четко отработана. 

Субстрат (на основе навоза круп- 
ного рогатого скота, лошадей, свиней, 
Птицы, а также сапропеля) этот — 
и дом, и пища для червей. Они пере- 
рабатывают его в два новых экологи- 


чески чистых продукта: полноценный 
кают механизмы для вне- белок, лакомый природный корм сви- 


Дохравъв почву. ней, птиц, телят, прудовой рыбы и гра- 
ть почвы, требующие грамот- НУЛированное гумусное органическое 
ния четко определенных Удобрение, причем без запаха, с со- 
ем, фосфора или калия. Но держанием гумуса 30%. 
< это делает врач, назначая Природный белок в корме живот- 
‚— после специальных ис- ных не оказывает затем аллергиче- 
ий организма больного, на- СКОГО влияния на людей, потребляю- 
щих молоко и мясо, как это бывает 
при использовании паприна, печально 
ть, лекарства в надежде, что и БВК, изготовляемого на 
ТО ИЗ них да поможет... основе нефтепродуктов. К тому же 
Значит, единственный выход  'УМУСНое удобрение не переносит 
одня из катастрофического по- З ПОЧВУ миллионы семян сорняков, 
ния, когда знаменитые рус- НАХОДЯЩихся обычно в свежем наво- 
черноземы истаяли,— это обо- 32: РеЗКо повышает урожайность 
землю гумусом? культур, молочную продуктивность 
коров за счет улучшения кормов с по- 
Да? и помогут нам обычные до- гей и угодий, удобренных червеком- 
259.черви. Это потрясающие жи- постом. Постепенно оздоровляются 
2. Уникальная их способность земля и воды вокруг животноводче- 
разовывать (переваривая пожнив- ских помещений и на полях. И, нако- 
Щи корцевыедостатки, микробов, нец, использование биотехнологии 
ы ит. д, мелиорировать и струк сделает сельхозпроизаодство полно- 
рировать почву не дублируется ни. стью безотходным, экологически чи- 
КИМИ (ДРУГИМИ ЖИВОТНЫМИ И Не МО- стым, высокорентабельным. 
ет быть компенсирована никакими Еще что очень важно для Нечер- 
ромелиоративными приемами. ноземья, Сибири и Дальнего Восто- 
Средний вес земляного червя — ка — на 2—3 недели сокращается ве- 
мерно полграмма, оптимальное гетационный период у растений 
сло — около 590 тысяч особей на Овощи и фрукты, выращенные с помо- 
ектар. Червь пропускает за сутки че-  щью червей, более вкусны, душисты, 
ез пищеварительный канал количе- ярки. Они дольше сохраняются в све- 
ство почвы, равное весу своего тела. жем виде. 
Значит, за сутки через кишечник всех = ня Михайлович, дей- 
Червей на площади одного гектара ствие биогумуса как удобрения по- 
проходит 0,25 тонны почвы. Активнгя нятно, но поможет ли он уберечь 
и ое 200 ие Вастения от вредителей и болез- 
в средн , = ней? 
ство «переработанной» ими почвы — — Я уже говорил, что черви по- 
_50 тонн на гектар. Если плотность едают не только растительные остат- 
популяции больше, соответственно ки, но и микробы, грибки. Грибок фи- 
‘больше и гумуса. Сравниться в этой тофтора — этот бич помидоров и кар- 
‘деятельности с червями никто и ничто тофеля — уйдет с вашего участка, 
ожет. К сожалению, под действи- если вы разведете червей. Высажи- 
‚ДЕСЯТКОВ МИЛЛИОНОВ ТОНН ХИМИЧЕ- вайте растения, отпугизающие вреди- 
(ИХ удобрений и сотен тысяч тонн телей, Снова вспоминаю своего деда 
стицидов, уже внесенных в почву за василия Васильевича. У него в саду 
едние 30 лет, на огромных пло- и огороде жили лесные муравьи, шме- 
ерви погибли полностью. ли, дикие пчелы — для них он при- 
Но где же нашему пережи- креплял по низу забора коротко сре- 
!у не лучшие времена с00б- занные трубочки камыша. Разводил 
взять миллиард, как япон- божьих коровок — пожирателей тлей. 
бретение культуры чер- Многие садоводы развешивают на ве- 
роику всего сельского ревках в саду до сотни синичников 
. и скворечников. Пригласите высту- 
(но ничего закупать, Лю- ~ пить в журнале энтомологов, они нау- 
е» черви, если их тща- чат ваших читателей, как привлечь на 
ътивировать, выращивать свой участок полезных насекомых. 
ой технологии, в состоя- Я гарантирую только то, что. черве- 
нь залежи навоза во- компост, или вермикультура, как его 
дческих ферм и ком- называют по-научному, заметно повы- 
| сапропели ‘сит иммунитет растений, их сопроти- 
С болотной  вляемость болезням и вредителям. 
икосодержа- — В марте прошлого года в Кие- 
ЯНЬ» про- ве состоялся первый конгресс по 
х ст. биоконверсии – проблеме произ- 


водства и применения вермикомпо- 
стов (биогумуса). О нем писал 
«Международный агропромышлен- 
ный журнал». Читала в нем и вашу 
статью. Дух захватывают расчеты: 
при переработке 1,5 миллиарда 
тонн органики с помощью техноло- 
гических червей страна могла бы 
получить практически от 9 до 15 
миллионов тонн товарной биомас- 
сы живых червей в год для нужд 
животноводства и около 600 мил- 
лионов тонн гумусных удобрений, 
или ежегодно по 3—4 тонны на гек- 
тар пашни. Это реально? 

— Вполне. К тому же при доста- 
точно небольших расходах (прежде 
всего надо уйти от гидросмыва наво- 
за, восстановить подстилочное содер- 
жание скота) и при быстрой отдаче — 
в три-четыре года. Но колхозы и сов- 
хозы, за небольшим исключением, 
неохотно берутся за новое. Тормозят 
дело агрохимики. Плохо подготов- 
лены агрономы. Я полагаюсь больше 
на нарождающийся фермерский 
класс, на владельцев дачных уча- 
стков и крестьянских подворий. 

— Ичто же, любой из них может 
стать червеведом? Или где-то нуж- 
но добывать червей? Ивано-Фран- 
ковская ассоциация «Биоконвер- 
сия», пишут, готова высылать кали- 
форнийских... 

— Иванофранковцы делают очень 
важное и нужное дело. И все же 
я должен разочаровать многих клиен- 
тов ассоциации. Во-первых, как вся- 
ких животных, червей запрещено пе- 
ресылать по почте. Да они и погибнут 
без воды и пищи. Во-вторых, никаких 
калифорнийских у нас нет и быть не 
могло: они включены Международной 
организацией КОКОМ в список высо- 
ких технологий, запрещенных для 
экспорта в нашу страну и в страны 
Восточной Европы. Еще раз повто- 
ряю — не надо гнаться за червями- 
«иностранцами». Высокопродуктив- 
ных технологических червей можно 
получить из местных популяций для 
данного конкретного субстрата. 

— Частный вопрос: если я на 
своем маленьком участке разведу 
червей, они не уйдут к соседу? 

— Дождевые черви — «домосе- 
ды», они способны преодолеть за год 
расстояние в среднем не больше мет- 
ра. Вот почему, если старая навозная 
куча даже кишит червями, на распо- 
ложенных по соседству замученных 
химией, в том числе и золой, грядках 
их может не быть вовсе. 

Работать с червями одно удоволь- 
ствие. Не болеют, зимостойки, от 
жары лишь прикрой их соломой и по- 
лей. Все дело в кормлении. Я готов 
поделиться секретами с каждым, кто 
запросит у меня методику. 

— А кто уже проявил интерес 
к вашей технологии? 


— Договоры на сотрудничество 
я заключил с ужгородским межкол- 
хозным тепличным комбинатом «Вес- 
на», там получили уже первые 600 
тонн гумусных удобрений для выращи- 
вания овощей нынешней зимой; 


«Заря» в Краснодар- 
‚крае, с колхозом имени Горького 
_Нерехтинского района Костромской 
‘области. Здесь у нас мощный червят- 
Мы продаем червей крупным хо- 
_ зяйствам и сами наблюдаем за их раз- 
витием. Но большинство моих заказ- 
чиков из тех 3% землепользователей, 
которые производят 60% картофеля, 
30% мяса, 30% овощей, 27% молока 
из всей производимой в стране про- 
‘дукции. Колхозы же и совхозы имеют 
_ 97% пашни. Как они нас кормят, ВИД- 
но по прилавкам магазинов. 

Но как врача меня волнует даже 
– не столько количество, сколько каче- 
ство колхозно-совхозной продукции, 
Корма выращены на химических удоб- 
рениях и пестицидах, в силосе полно 
антибиотиков, скоту для ускорения 
привесов дают палрин... Микрофлора 
молока уже настолько извращена, что 
И сыры не получаются, кефир не за- 
квашивается. Бедные дети, пьющие 
это молоко! 

В своей безответственности по от- 
ношению к. воздуху, воде и земле мы 
действительно достигли предела, за 
которым одна расплата — здоровье 
| людей. Вот почему я убежден, что 
у биотехнологическая, с помощью чер- 
вей, переработка всей накопленной 
И получаемой органики в гумус — 
единственный путь быстрого и суще- 
ственного оздоровления почвы, жи- 
вотных и людей. 

- — Как конкретно познакомить- 
ся с вашей технологией? 

а = Это просто. Каждый, кто хочет 
: возродить плодородие почвы и выра- 
®—  Щивать стабильно высокий урожай 
Экологически чистой продукции, мо- 

жет заказать пакеты информации 
о р Брвуованих дождевых червей. 


Я 


Заявки на необходи- 
информации направ- 


Садоводам на заметку 


В ПОЛ 
БЕЛЕЕТ 
(НЕГ. 


На дворе зима, а садоводы уже 
спешат на свои участки. Конец февра- 
ля и начало марта — время, когда 
вместе с пробуждением растений 
оживают многочисленные вредители, 
И нужно торопиться, чтобы принять 
все меры для защиты сада 

К сожалению, многие руководству- 
ются при этом советами, которые или 
не дак эффекта, или приводят 
к резкому повышению концентрации 
различных химических веществ в по- 


чве. Поэтому, прежде чем доставать 
дефицитные химикаты, попробуйте 
обойтись более простыми и безвред- 
ными методами. 

Проверьте, не осталось ли в кро- 
нах деревьев сухих плодов. Их следу- 
ет собрать и сжечь Обязательно уда- 
лите погибшие и поврежденные ветви 
деревьев и кустарников: на них зиму- 
ют многие насекомые — вредители 
и возбудители болезней, После обрез- 
Ки вынесите их из сада и Сожгите, 


Срезы хорошо зачистите острым но» 

жом, обработайте 1%-ным медным ку- 

поросом и замажьте садовым варом 
или масляной краской на натуральной 
олифе. 

Важно предохранить деревья и от 
ранневесенних солнечных ожогов, по- 
скольку поврежденная кора — это во- 
рота для возбудителей опасных забо- 
леваний. Их легче предупредить, чем 
лечить. Поэтому в первые же дни ве- 
сенних оттепелей тщательно осмотри- 
те деревья, и там, где это нужно, вос- 
становите побелку. 

Большую помощь в борьбе с вре- 

дителями вам могут оказать их есте- 
ственные враги — энтомофаги (насе- 
комые, паразитирующие на вредите- 
лях). Соберите гнезда боярышницы 
и златогузки (они состоят из несколь- 
ких сухих, наслоенных один на другой 
или стянутых паутиной листьев), вет- 
ки с кладками шелкопряда (в виде 
кольца из яиц или желто-серой поду- 
шечки диаметром 2—3 см), счищен- 
ную со штамбов кору. Положите все 
в банку. Плотно закройте ее сеткой 
с ячейками около 2 мм (поперечное 
сечение спички} и поставьте под на- 
вес подальше от деревьев. Когда из 
яиц выйдут гусеницы, они не смогут 
проникнуть через сетку и погибнут. 
Зато из части гусениц вылетят энто- 
мофаги. Они гораздо мельче «хозяи- 
на» (насекомого-вредителя) и, легко 
минуя сетку, пополнят армию есте 
ственных защитников сада. 

И, наконец, чтобы не допустить во 
время набухания почек заползания на 
деревья долгоносиков, можно сде- 
лать клеевые пояса. Долго не высы- 
хающий так называемый гусеничный 
клей наносят на сложенный в не- 
сколько слоев лист бумаги полосой 
5—6 см и плотно привязывают бумагу 
к штамбу. Снимают такие пояса во 
время цветения плодовых деревьев. 

Если вредителей на вашем уча- 
стке очень много, проконсультируй- 
тесь со специалистами местной стан- 
Ции защиты растений. Самостоятель- 
но принимать решение о применении 
химических средств не стоит. Во-пер- 
ВЫХ, «химия» всегда влечет за собой 
гибель части энтомофагов, а порой 
и других полезных насекомых, помо- 
гающих в борьбе с вредителями. Во- 
вторых, в каждом случае необходимо 
точно знать спектр действия, дози- 
ровку того или иного препарата, опти- 
мальное время обработки. Учтите, 
применение химических препаратов 
На авось может привести к превыше- 
НИЮ: содержания остаточных пестици- 
Дов в урожае и загрязнению окружаю- 
Щей среды. К тому же одно только, 
правильное, рациональное использо- 
вание химических средств еще не га- 
Рае успеха без хорошей агро- 

хники и ухода за садом. 
Н.А. ЦУПКОВА, 
энтомелег 
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ствительно нашел способ 
н и предупреждения рака? 
0 так, то подскажите, 
ему попасть или хотя бы 
познакомиться с его рецептами?» 


’ С ЕГОРОВА, Н. КАРГУЛОВ, 
А. ЯБЛОЧКОВА, 
Калужская область 


Публикации и передачи о народ- 
елителе из Крыма вызвали. как 
это бывает после очередной 
ии о новом средстве от рака, 


ьных. Да и не каждый осилит ма- 
и Физически дорогу 


5 ь выход. В Барнауле издана 
а рецептов Тищенко с предисло- 


вы сторонник альтернативной меди- 
Цины и вас не смутят отрицательные 
отзывы о некоторых предлагаемых 
| народным целителем методах, зака- 
_жите книгу. 

Книга, в которой к тому же есть 
° информация об уринотерапии, будет 
_. выслана каждому, кто отправит по- 
| чтовым переводом 25 рублей по ад- 


ресу: 

^ 656099, г. Барнаул-99, р/с 461248 
ОПЕРУ Промстройбанка г. Барнау- 
ФО 101761, кооператив «Кни- 


Чтового перевода (на талоне «для 
письменного сообщения») напишите 

'АТНЫМИ БУКВАМИ свой индекс 
й адрес. Квитанцию об от- 
нег оставьте у себя: она вам 
ится в случае каких-либо недо- 
‚и будет гарантировать воз- 


т выполнен в течение 
х месяцев. По истечении срока 

потребовать возврата де- 
итанцию по’ вышеука- 


замужем) рассказала 

журналистам, что кошмар 

наступил вскоре после от- 
крытия ею гробницы вождя инков 
вблизи Цудзо (Перу). 

— Наша археологическая экспеди- 
ция расположилась примерно в полуки- 
лометреотгробницы. Ярешила позвать 
коллег, чтобы показать им свою наход- 
ку. Едва сделала несколько шагов, как 
кто-то напал на меня сзади. Сначала на 


звестный археолог, ува- 
жаемая в Швейцарии жен- 
щина-ученый, профессор 
(( Рената Цапауль (37. лет, 


в меняповеяло подземельем, потомяпо- 
шин чувствовала запах гнили и кадила. Мне 
ши сделалось дурно, я упала. Чувствова- 


ла, как холодные кости пальцев сдира- 
ют с меня одежду... 

Когда пришла в себя, лежала на- 
гая на земле, а на мне мумифициро- 
ванные останки мужчины... Моя оде- 
жда была разорвана в клочья. Я чув- 
ствовала, что надо мной совершено 
насилие. Я столкнула с себя мумию 
и начала удирать. За спиной слышала 
сопение, хохот, грохот костей... 

Обследованная мумия также носи- 
ла следы совершенного полового 
акта: на ней была обнаружена сперма. 

Доктор Рената Цапауль спустя по- 
ложеннсе время почувствовала себя 
бе . Сначала она хотела 
ременность, но верх взяло 
опытство: решила родить ребен- 
ка, отец которого... умерший 500 лет 
назад вождь ов». 

Эту заметку я попросила проком- 
ментирозать научного руководителя 
Центра генотипоскопии, кандидата 
биологических наук Е. И. РОГАЕВА. 

— Ответить на первый вопрос чи- 
тательницы — правда это или нет — 
не берусь,— сказал Евгений Ивано- 
вич.— А вот определить, кто отец ре- 
бенка, сотрудники нашего центра, по- 
жалуй, смогут. Сегодня, когда специа- 
листы научились работать с «древ- 
НИМ» биологическим материалом, та- 
кая загадка в принципе разрешима. 
Ведь сумели же наши зарубежные 
коллеги с помощью генотипоскопии 
выделить ДНК-отпечатки из клеток 
зебры редкого вида, которая исчезла 
с лица Земли более 150 лет тому 
назад. К счастью, в одном из музеев 
сохранилась шкура зебры. Из ее кле- 
ток и была выделена ДНК, а потом 
получены ДНК-отпечатки. 


«В одной 

из газет 
прочла, 

как мумия 
изнасиловала 


женщину. 
Посылаю вам Как показали исследования, моле- 
вырезкх. КУЛЫ ДНК не способны‘ долго сохра- 
Покажите ее, НЯТЬСЯ в первозданном виде. Знаете, 
пожалуйста, ОНИ напоминают древние письмена: 


какая-то наследственная информация 
на ленте ДНК стирается, разрушает- 
ся... Проводить анализ на таком мате- 
риале крайне сложно, но возможно 
благодаря методу, в основу которого 
положена полимеразная цепная реак- 


ученым. 
Пусть они 
скажут, 
правда это 
или нет. 
Можно ли 


определить, ЦИЯ. 
кто отец — Как сложно звучит! Нельзя 
будущего ПИ проще объяснить, в чем суть ме- 
э ребенка?» Тода, который ма добывать 
наследственную информацию бук- 
А. КАЛИСТРАТОВА, вально из глубины АА у 
Москва 


— Проще? Пожалуйста, Суть ме- 


тода в том, что специалисты на- 
учились размножать ДНК в пробирке. 
Допустим, из глубины веков, как вы. 
говорите, до нас дошла одна-един- 
ственная клеточка какого-то организ- 
ма. Прекрасно! Мы ее берем, выделя- 
ем ДНК и с помощью полимеразной 
цепной реакции размножаем, получая 
таким образом сотни, тысячи идентич- 
ных копий ее участков. 

— Но ведь молекулы ДНК мо- 
гут быть сильно разрушены време- 
нем. Зачем же вам сотни плохих 
копий? 

— Потому что нет (пока нет) тако- 
го метода, который позволяет рабо- 
тать с одной молекулой. Из одного 
экземпляра практически невозможно 
выделить гипервариабельные уча- 
стки. А когда таких молекул сотни, 
получить ДНК-отпечатки гипервариа- 
бельных участков не проблема. 

И не беда, что молекула ДНК раз- 
рушена, деградирована. Есть такие 
крошечные гипервариабельные уча- 
стки, что разрушение может их не 
коснуться и они останутся целыми 
и невредимыми. Один, другой, третий 
участок — они-то и послужат марке- 
рами для идентификации личности, 
определения отцовства, материнства. 

— Но мумия — насильник, отец?! 
Согласитесь, это невероятно! Хотя 
в заметке и говорится, что мумия 
носила следы полового акта... 

— Присоединяюсь к вашему неве- 
рию. То, что на мумии была обнаруже- 
на сперма, еще ни о чем не говорит: 
она вполне может принадлежать на- 
шему современнику, который «рабо- 
тал под мумию». Другое дело — ко- 
сти. Вот бы заполучить хотя бы грамм 
костей мумии! Тогда, основываясь на 
данных генотипоскопии, можно попы- 
таться выяснить, причастен вождь ин- 
ков к изнасилованию или нет. 

В нашем центре есть опыт работы 
с костным материалом большой дав- 
ности. Как-то мы получили на анализ 
кости — больше от человека ничего 
не осталось. Мой коллега Игорь Ов- 
чинников, применив специальные мо- 
дифицированные методики (ведь из 
клеток кости ДНК выделяется не со- 
всем так, как из клеток крови), сумел 
получить ДНК-отпечатки. А уже по 
ним определили пол этого человека, 
идентифицировали его личность. 

Словом, если сотрудники центра 
будут располагать кровью матери, ре- 
бенка и каким-то биологическим ма- 
териалом (хотя бы 10 клеток костной 
ткани, или кожи, в которых сохра- 
нились молекулы ДНК) мумии, прове- 
дение экспертизы по установлению 
отцовства вполне возможно. 

Пользуясь случаем, хочу поблаго- 
дарить тех читателей журнала. кото- 
рые перечислили средства в фонд со- 
здания Центра генотипоскопии. Вы 
помогаете центру делать первые 
шаги, а мы, в свою очередь, готовы 
решать ваши проблемы. Каждый, 
у кого возникли трудности в опреде- 
лении отцовства или материнства, мо- 
жет позвонить по телефону 273-48-06, 

0 


| 


ез (лышали? Читали? 


ЧЕТВЕРГ, ВЕЧЕР 


Когда шум шагов стих, а дыхание успокоилось, Сюзан продолжила 
‘свой путь и нашла нужную ей дверь. Она оказалась в «предбаннике» 
операционной. В пепельнице дымилась чья-то недокуренная сигарета, 
а из Й евой слышался шум льющейся воды. б 

о азна из-за двери глуховато донесся мужской бас, — 
Куда попало сердце от предыдущего случая? = 

= В Сан-Франциско,— ответил кто-то другой.— За него дали, 
| думаю, не более семидесяти пяти тысяч. Ведь оно не совсем подходи- 
о Ло: лишь по двум из четырех антигенов. Но случай был крайне 
спешный. 

— Зато почки сходились по всем четырем антигенам. За них 
отвалят не менее двухсот тысяч, Кстати, они могут заказать через 
‚® несколько дней еще одну. 

ы — НУ, знаешь ли, пусть сначала пристроят это сердце. 

— Само собой. Главное сейчас — найти совместимые почки для 
’ Далласа. Представляешь, этот техасец предлагает миллион за все 
четыре антигена. Папаша больного парнишки занимается там неф- 
тью! Видно, купается в зелененьких!.. 

— Да, учти, мы обнаружили трехантигенную совместимость у кли- 
ента, которого завтра оперируют в Мемориале... 

Сюзан лихорадочно пыталась понять, что все это значит. Вернее, 
она уже отлично разобралась, о чем идет речь, но ее мозг отказывал. 
ся воспринимать это. 

Вдруг она услышала, как кто-то рвется снаружи в операционную. 
Е@ первым желанием было убежать, но вместо этого она залезла под 
стол, вернее в ящик с двумя дверцами, на верхней крышке которого 
лежали какие-то журналы. Это было чрезвычайно тесное убежище, 
но убежище. Девушка затаила дыхание. 

Сквозь щелку в дверцах в луче света, падающем из приоткрытой 
‘двери, она увидела в операционной два прозрачных пластмассовых 
контейнера, похожих на средних размеров аквариумы. Два насоса 
прокачивали сквозь них воздух. В одном из аквариумов трелыхалось, 
мерно’ сокращаясь, человеческое сердце, а во втором находились 
почки. й 

ЕЙ все стало предельно ясно! Наконец-то Сюзан поняла движу- 
щий этими нелюдьми ужасный мотив: они сознательно вводят здоро- 
вых людей в коматозное состояние! Институт Джефферсона — место, 
где в прямом и переносном смысле этого слова «отмывают» челове- 
‘ческие органы, предназначенные для последующей продажи на чер- 
ном рынке трансплантируемых органов. 

Віее голове, как в калейдоскопе, пихорадочно составились е еди- 
ное целое разрозненные кусочки страшной мозаики: клапан на кисло: 
родной линии в операционной № 8, лицо преследователя, образ 
Нэнси Гринли и сердце в контейнере с мотором, нагнетающим в раст- 
Вор воздух. Она припомнила разговор в морге и вдруг поняла, что 
_ Говорили, должно быть, о сердце Бермана! 

_Сюзан охватил страх. Было одно желание — немедленно и как 
Можно быстрее’ действовать. Но как? Прежде всего она должна 
(выбраться отсюда. Впервые она осознала, что это очень трудно 

лать. Это же не просто какой-то городской госпиталь. Некоторые 
төх кто работает здесь а может, и управляет им, самые 

щие преступники, готовые на все. Даже на убийство! К ней же 
‘Подсылали наемного убийцу, В этом теперь она не сомневалась ни 


‘сможет ее защитить? Кому она могла бы полностью 
Старк! Конечно, только он может ухватить суть 
достаточно власти, чтобы покончить со всем этим 


вылезла из ящика, и тут прямо над ее головой резко 
зазвенел громкий звонок. Он гремел и в других 

јо ОРИДОре вспыхнули дополнительные Светильники, 
ачалась тревога, Репродукторы громко разносили по 
т проникла женщина, Немедленно задержите 


дится на, кот проникла без 
то а орая пр 


белую Униформу, быстро прошли через 
‘внимания на подвешенные в рамах 


Ребин КУК 


тела. В руках у них были небольшие аппараты, с помощью которых 
они держали связь с компьютерной. 

— Я проверю лифт на второй этаж. А ты,— сказал один второ- 
му,— возьми на себя морг и подвал с машинным отделением. И за- 
помни: если обнаружишь ее и она не будет сопротивляться, то все 
о'кей. Но если будет брыкаться, приказ ясен: стреляй. Только целься 
В голову, возможно, им понадобятся ее почки... 

Охранники разделились Тот, который говорил с компьютерной, 


вышел в коридор, внимательно осмотрел его и подойдя к лифту, 
нажал кнопку вызова. Е 


Сюзан приоткрыла 


Сюзан замерла на 
на друга. 
— Олл-райт, леди 
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БУ ых 


дверь ов назад, дав. Сюзај 


Мужчина в холле пост 
| епенно отошел от боли, П клятая дәв: 
Ка сумела уйти! Достав из кармана носовой ОКО Я 


которые снял ) 
открыть дверь, С 8010р с пояса, попытался. 


Четвертый ключ наконец-то подошел к замку. Охранник осторож- 
но вошел, держа наготове пистолет, но комната была пуста. Лишь 
холодом тянуло из открытого окна. Он подбежал к нему, выгляяул на 
улицу. Сняв с пояса переговорное устройство, крикнул: 

— Янашел девку, второй этаж, лаборатория типирования тканей. 
Она поранила меня, но я о'кей. Она выбралась из окна на карниз. 
Нет, я не вижу ее. Карниз заворачивает за угол, Я не думаю, чтобы 
она спрыгнула. А доберманов спустили?.. Хорошо. Я проверю карниз 
на другой стороне. 


„.Тяжелый лист винила подвесного потолка выскальзывал из 
онемевших пальцев Сюзан. Ей прекрасно были слышны переговоры 
охранника с компьютерной, Если бы лист упал, тогон: наверняка 
обнаружил бы ее. 

Она уже не слышала, как вышел охранник. С глухим стуком лист 
упал на подвесной потолок. Но внизу было тихо. Она перевела 
дыхание. Второй раз ее спасает подпотолочное пространство! Отку- 
да-то сбоку лился свет, и она поползла в этом „направлении. Надо 
свериться с планом. Ей необходимо найти выход! 


На плане рядом с шахтой лифта она обнаружила еще какую-то 
прямоугольную нишу. Но чем ближе она приближалась к шахте, тем 
продвижение становилось все более затрудненным из-за темноты 
и разного рода труб и магистралей, на которые она постоянно натыка- 
лась. Вот и ниша. 

Упираясь в ее стены руками, ногами и спиной, она постепенно, 
Дюйм за дюймом, спускалась вниз. Внезапно ей пришла в голову 
мысль: вот так кто-то мог добраться и до Т-образного клапана 
в Мемориальном госпитале. Только лезть этому кому-то надо было не 
вниз, а вверх. 

Снизу из подвального помещения пробивался слабый свет и доно- 
сился шум моторов. Вдруг она осознала: ведь там-то нет никакого 
подвесного потолка. Как же ей удастся спрятаться? Наверх забрать- 
ся уже не хватит сил. > У 

Вот уже отчетливо стал виден бетонный пол подвала, 

Машинный зал был освещен несколькими аварийными лампами. 
Труба, за которую держалась девушка во время спуска, оказалась 
водопроводной и шла до самого пола. Но несколько других труб 
большего диаметра заворачивали и шли под потолком горизон- 
тально. 

Она ступила на эти трубы. Хотя какой из нее канатоходец! И все 
же занятия танцами теперь очень пригодились. Опираясь о бетонную 
стену, она медленно продвигалась по трубам, стараясь удержаться, 
Вдруг нижний свет стал намного ярче. Замерев от страха, она посмот- 
рела вниз. Там осторожно пробирался охранник, держа в одной руке 
мощный электрический фонарь, а в другой — пистолет. 


Следующие пятнадцать минут были, наверное, самыми ДЛИННЫМИ 
во всей ве жизни. Ей казалось, что не заметить ее в светлом платье 
на фоне темных труб и стен было просто невозможно, Охранник 
проверял все очень тщательно, залезая в пыльные углы и заглядые 
вая под скамейки. Но, слава Богу, не вверх! 

Руки Сюзан начали дрожать от напряжения и страха. Затем ноги. 
Их ломило от боли, Она вновь сверилась с планом: надо же найти 
выход из этого проклятого здания! Оставались только два возмож- 


| Г ОМ, 
выхода: один через кладовую, : ‚рядом с машинным залом, 
а А находилась аа Кара ем конце зала, где 
ан доке м еа которые! попада- 
но е о ес контейнеры с сердцем и п 
а м вы именно там. Она поднялас 1 
стел іла пробираться та От платья остались одни лохмотья, 
са а и и лась в том, что достигла цели. 
‚невероятны жи т р ашо из плит подвесного потолка 
увидела. пеи а полузастегнутом комбинезоне; Эде: 
КЕБ ) а какой-то документ. На полу стояли дв 2 
и аа коробки с надписями: арас андаи ор 
га жНоСтЬЮ!» 
С ТАЯ ааа не заметила, и появился 


т самый ерявший подвал. 
м. АНЯ эти коробки и дуй отсюда. У нас еще 


ие не возьму, пока не заполню соответствующие бумаги. 


ь й Пока 
"Охра ы плюнул и распахнул ногой другую дверь: 
н ао еа удалось разглядеть и понять — там 


4 ] й подвесного потолка она двинулась в’ его сторону. 
о водитель уже включил зажигание. Мотор 
вроде бы завелся, но потом, чихнув, заглох, Сюзан отчаянно пыта- 
лась справиться © потолочной плитой) НО та не поддавалась. Мотор 
Снова завелся, взвыл; но потом успокоился и ‘стал работать ровно на 
холостых оборотах. Наконец плита сдвинулась в сторону, Прямо под 
нею над кабиной водителя вертикально поднималась выхлопная 
труба большого крытого грузовика, У входа охранник открывал сталь- 
ную дверь гаража. 

Сюзан в отчаянии спрыгнула вниз, на крышу грузовика. Она 
приземлилась на четвереньки, и, слава Богу, шум ее падения остался 
незамеченным, его заглушил работающий мотор и грохот двери. Она 
талась на металлической крыше, стараясь охватить как мож- 
от площадь, и попыталась найти хоть что-то, за что мож: 
но было бы ухватиться, но крыша была абсолютно гладкой. Г ру- 
зовик тронулся с места, и она почувствовала, что ее сносит в 
‚сторону. 
_ Наконец ноги уперлись 
Кузова. Грузовик выехал н 
чем свернуть налево, С 


ред и ухватилась скрюченными 
Что Навис над кабиной водителя. 
абе, а вместе с нею и девушку. 
ышу лбом и подбородком, из носа 
По очертаниям зданий, сияющих 
Она распознала район Хеймаркета, 
ется в аэропорт. 

НЫЙ свет. С правого борта она 


она: Увидела застывшего от ужаса водителя так- 
0930ра? были видны его белые от страха 
костяшки пальцев, судорожно вцепившихся 


ать между машинами, стараясь побы- 
Затем что было мочи побежала вдоль 


е у водителя 


свалилась ведьма, 


ОГИХ местах, слабо защищало 

'было градусов ‘два- 

8, дрожа от холода 
попросит 


в по ядке? 
д и р нужно позвонить, Где тут телефон? 
— Да, 


‘Он указал ей на светящиеся окна ей Сюзан пересекла 

-стрит и вошла в небольшое кафе. 
арб еще усилился. Несколько монеток выпали и 
еревеневшей руки на пол, но никто не бросился помочь Сюзан, 
Т она нашла нужную монету и опустила ее в прорезь автомата, 
В Мемориальном госпитале тут же ответила секретарша шефа 


отдела хирургии: 

— Я доктор Уилер, 
ком; Срочно!.. х Р 

= Это невозможно, его нет в кабинете. Оставьте свой телефон, 
Попробую найти его. 

Сюзан прочла номер на аппарате: 

— 523-87-87, 

Раздался щелчок отключения, У 

Она повесила трубку, прислонилась к стене и закрыла глаза, 
Сюзан почти что «поплыла», когда внезапно раздался звонок. 

— Доктор Старк, это Сюзан Уилер, У меня есть ответы на все 
вопросы, Это невероятно, в это действительно невозможно пове- 

ИТЬ!.. 
р — Успокойтесь, Сюзан. Что значит: у вас есть теперь на все 
ответы? — Голос Старка вселял уверенность. 5 

— Самое главное — я поняла, для чего это делалось. 

— Сюзан, вы говорите загадками. 

— Ну, коматозные больные, Это не случайные осложнения, они 
планировались! В историях болезни я обратила внимание на то, что 
у них у всех проводилось иммунологическое типирование тканей. = 
Она запнулась, вспомнив, как Беллоуз уговаривал ее не обращать 
внимания на это самое типирование. 

— Продолжайте, Сюзан. 

— Я не стала придавать этому никакого значения. Но теперь это 
самое главное... 

— Теперь? 

— Да, когда я побывала в институте Джефферсона, — Сказав это, 
она обвела забегаловку подозрительным взглядом. На нее смотрели 
во все глаза большинство. посетителей, но никто не делал ни малей- 

ви попытки помешать. Она прикрыла микрофон ладонью и продол- 

'ла 

-Яя понимаю, конечно, что мне никто не поверит, но именно 
В этом институте сотрудники получают заказы на органы для черного 
рынка: Дальше кто-то’ начинает поиск подходящего донора, который 
ни о чем не подозревает. Если это хирургический случай, они во 
время операции просто добавляют ему в кровь угарный газ. Если же 
о хирургии речи не идет, ему намешивают что-то во время внутривен- 
ного вливания. При этом кора мозга отключается, и пациент превра- 
щается в труп. Но ведь его органы остаются живыми Мясникам из 
института остается их только удалить и переправить тем, кто заказы- 
вал 

— Сюзан, это невероятно! — Голос Старка охрип от волнения. — 
И вы уверены в том, что сможете все это доказать? 

— В этом-то и проблема. Если туда явятся полицейские, то они, 
возможно, ничего и не обнаружат. Ведь все замаскировано под 
огромную палату интенсивной терапии. Кроме того, и угарный газ, 
И лекарство, поражающее кору, быстро выводятся из организма или 
распадаются в нем. Единственный путь переломить хребет этой 
шайке преступников — кому-нибудь, например, вам, убедить власти, 
чтобы они провели в институте внезапную проверку. 

— Послушайте, а это идея,— сказал Старк.— Но ведь остается 
масса деталей, которые знаете только вы. Пока же все ваши «отве: _ 
ТЫ» звучат фантастично, Вы чувствуете какую-нибудь опасносте? 
Могу ли я подъехать и забрать вас? - ) 

— Со мною все в 
гораздо удобнее, если бы мы поговорили с вами наедине. Я Мо 
взять такси. ИРА 

— Прекрасно, тогда встретимся в моем офисе. в Мемориальном 


госпитале. Только хочу предупредить: соблюдайте 0С 


мне необходимо связаться с доктором Стар- 


Но было бы А 
порядке,— произнесла она.— Но было бы а 
ряд р! С Я могу 


Никому ничего не рассказывайте, особенно о том, о чем МЫ © ва) А 


говорили, 
— Согласна, 


я буду у вас через пятнадцать минут: 


ини 


ЮПРИЯТНЫЕ = 
ОФИЗИЧЕСКИМ 
РАМ ДНИ 


б. = 
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Кого сегодня не смущает пустота магазинных полок! 

лет назад магазинов как таковых не было вообще. И что же 
икатесы на свой стол люди выращивали сами — 

на огороде, ловили в реке, добывали на охоте. 

уп из раковых шеек, жаркое из дичи, разнообразные соусы, 
абайон, даже майонез... Все это вы сможете приготовить 

_ без особого труда, если воспользуетесь секретами 

4 русской кухни времен Петра Великого. 


И 


"сли вы хотите иметь сто рецептов старинной кухни — 

стоимость их (за все!) 35 рублей, — переведите деньги 
дресу: 121609, Москва, ул. Маршала Устинова, 11, 

етровская кухня», Книга — не просто сборник 
старинных яств, а возвращение к наследию 

ИМОЙ И доступной русской кулинарии — 
ыслана вам немедленно, 
ого перевода, пожалуйста, пишите 
Ји имя, фамилию и адрес. 


| 


«Сообщите, 
пожалуйста, 
несколько 
способов 
борьбы 

с мышами. 
Каких запахов 
они боятся, 
как 

в домашних 
условиях 
приготовить 
отраву?» 

В. РОМАНОВА, 
Красноярский 
край 


Чаще всего в квартиры наведыва- 
ются домовые мыши. Особенно при- 
влекают их запасы любых продуктов, 
помещенные в мешочки, кульки, паке- 
ты, коробки. Следы пребывания грызу- 
нов обнаруживаются быстро. Съедает 
одна мышь в сутки немного — 3—4 
грамма. но зато просыпает на пол в сот- 
ни раз больше, загрязняет продукты 
своими экскрементами с характеоным 
запахом. Мыши могут распространять 
псевдотуберкулез, лимфоцитарный 
хориоменингит, туляремию и другие 
инфекции. Одним сповом, грызуны со- 
вершенно нетерпимы в квартире: 

Позаботьтесь о том, чтобы все про- 
дукты хранились в плотно закрытой 
таре, недоступной для мышиных зубов. 
Очень удобны для этого стеклянные 
банки с плотными крышками. Ликвиди- 
руйте скопления коробок, тряпья. ма- 
кулатуры и т.п., где зверьки могут 
устраивать гн Пол в тех местах, 

замечали шей; протирайте 
несколько раз в неделю влажной тряп- 
моющими средствами. 
едавно разработан ряд средств, 
тивных а борьбе с домовыми 
— зерновая приманка «Ба- 
паста с этилфенацином 


ЭГ, 


и липкая композиция «Вазцин» Мож- 
также 


приобрести препараты 
Нильс в состав кото- 
х входят кальциферол и холикаль- 
циферол. 


ядовитую 
домашних 


приманку 

условиях. 
(его можно 
магазине) 


' ложке) 
Там, где 
разложите 


судет съедена 
л ложки свежей 
ть маленькие дети 
ядами пуч- 
ите мышелов- 
надежное средство. 
капканчики нужно тщца- 
отрегулировать, спусковые 
эиства зачистить наждачной бу- 
магой или напильником. Ловушка 
должна срабатывать от легкого толч- 
ка. Учтите вопреки распространенно- 
му мнению, сыр, сало, колбаса — вов- 
св не самые любимые мышиные ла- 
комства. Лучше положить в мышелов- 
ку кусочки хлеба, смоченные рас- 
тительным маслом или обжаренные 
в нем. 

Если собственными силами изба- 


виться от грызунов не удается, сбра- 
титесь в санэпидстанцию. 


Л.А. 
ОИК, 


5: Вы спрашиваете 


о 


мы 


ФОРМСЕРВИС» — 


ВСЕСОЮЗНАЯ 
ИНФОРМАЦИОННАЯ 
СЛУЖБА ЗНАКОМСТВ 


й Вам 
найти Вас именно того человека, который 
вю и радостно пойдете по жизни, К 
загадка любви с первого взгляда? В психологической 
Ги а еы С бстиюсти людей! Специалисты фирмы посни; 
тают "факторы, на современные научные методы - 
ао атр НАШИ ПРЕИМУЩЕСТВА 2. ВЫСОКОЕ КАЧЕ- 
 СТВОЈИІСКОРОСТЬ ОБСЛУЖИВАНИЯ. Мужчинам предоставляются 
лыоты! А . 
° _ «Информсерв ичает с американской фирмой «Рашен 
ря я «Квадрифоглио». Может оказаться, 
‘что Ваш суженый живет в США или Италии. И 
Мы готовы также составить ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ГОРОСКОП по 
основным направлениям Вашей жизни на основе древнеиндийских 
предсказаний. Специалисты откроют Вам секреты здоровья, карье- 


_Наша цель— 


_ нужен, с которым 


ры, учебы, любви, приключений. Индивидуальный гороскоп позволит | 


Вам отказаться от’ рискованных поступков, найти верный путь к жиз- 


|  «ИНФОРМСЕРВИС» ПОМОЖЕТ 
снизить вероятность несчастных случаев и травм на производстве 
(особенно водителей автомашин), составляя ежемесячно индивиду- 


альный график благоприятных и неблагоприятных дней в соответ- 
_ствии с Вашими БИОРИТМАМИ. 
Пишите нам по адресу: 105215, Москва, Е-215, а/я 10, «Инф 


. В письмо не забудьте вложить пустой конверт с В: 


мы-вышлем-условия:обслуживания-и анке 
соответствующую пометку «Знакомство» 


подвержены коммерческим ценам и пото- 


ПОЛИДОК 
301-19-85 


ЖҰдля Вас и Ваших 
детей, москвичи: 
ПОЛИДОК - это 
Ваш постоянный 
ДОМАШНИЙ 
ВРАЧ 


Возможность консультации у постоянного домаш- 
него врача гарантирует профилактику заболеваний 
и убережет вашего малыша от лекарственной 
| аллергии. Квалифицированные специалисты обеспе- 
чат своевременную помощь и постоянное наблю- 


дение за Вашим ребенком ! 


Еее ее 


* предприятиям и организациям: 
ДЛЯ ВАШИХ СОТРУДНИКОВ И ИХ СЕМЕЙ. 


Диспансерные Углубленное 
обследование - 


осмотры 
с выездом на и лечение 


предприятие В-стац) 


= 


х знакомств и окажет помощь 
В создании дружной, счастливой семьи. 
«ПОИСК» располагает широкой информационной сетью 
во многих городах. 


«ПОИСК» гарантирует своевременное выполнение 
договорных обязательств. 


198261, Санкт-Петербург пр. Ветеран 
5, Львов, ул. Менделес, 1 в. 

252111, Кивв, КА пеша 
2, Краснодар, ул. Коллек р х4 
323036, Симферополь, гос-36; ая та :4 
20001, Бишкек, ул, Белинского, 51/10, 9 
ложите в письмо чистый конверт с Вашим адресом. 


атн 


Он пришел на Землю из бесконечности 
пространства и времени — став человеком, подобно 
| вам. И хотя уже в древних рукописях Его 
пришествие было давно предсказано — узнали и 
иняли Его немногие. Они жили рядом с Ним; 
видели, как Он творил чудеса, воскрешал мертвых 
и прощал людям их грехи. Однако те, кто хотел 
удержать власть в своих руках, распяли Его + 
кресте. Но Он был сильнее смерти. Спустя три дня 
Он воскрес из мертвых и принял господство над 
всей вселенной. 


С тех пор христиане всего мира празднуют 
Рождество, праздник рождения Иисуса Христа, 
Сына Божьего, Творца мира и Господа вселенной. 
Он заплатил Своей смертью за грех нашей жизин 
н предлагает каждому, кто поверит в Него, 
прощение всех грехов и примирение с Богом. Ему 
предназначено Богом судить однажды живых и 
мертвых. 


Всю эту информацию мы имеем благодаря 
2 Библии, Слову Божьему, обращенному к нам. В 
_Библни мы читаем: «Верующий в Него не будет 
судим, кто же не верит, тот уже осужден, потому 
что он не поверил значению имени единствевного 
Сына Божьего». 


Христиане — это люди, которые верят Иисусу 
Христу и доверяются Ему при жизни и при 


«ОЛЛИПО» — «ИНТЕРКОНТАКТ». 
САТА 


работу за рубежом, международные знакомства, 
Среди услуг: 

— Компьютерный поиск спутника жизни, друзей по интересам 
без ограничения возраста как у нас, так и в странах 
Западной Европы, США, Канаде (для всех) 

и Австралии (только для женщин до 40 лет). 
Подробности в анкете-договоре. В письмо вложите конверт с обрат- 
ным адресом, укажите страну знакомства и свой возраст; 
— каталог международных клубов знакомств 
из 30 стран мира (30 руб.); 

— выезд на работу за рубеж без посредника — 
каталог 400 зарубежных 
фирм-работодателей со всех континентов (35 руб.). 
Фирма «Интерконтакт» кооператива «Эллипс» 
высылает наложенным платежом 
— современное руководство 
по наращиванию мышечного объема и силы (27 руб.), 

— специальный атлас культуризма (23 руб.), 

—«К стройной фигуре — без проблем» (22 руб.), 

— «Ваши красивые волосы — залог успеха» (18 руб.). 
Оплата при получении на почте. 

Краткое содержание всех изданий — в рекламных буклетах. 
которые высылаются по заявке БЕСПЛАТНО. 

Наш адрес: 214025, Смоленск, а/я 64, 


«ЭЛЛИПС» — «ИНТЕРКОНТАКТ». 


Новая методика 
восстановления роста волос 


борьбы с облысением» по» вам вернуть былую красоту. В ее 

первой части — «Все о — вы найдете множество полезных 

сведений об уходе и эффективном лечении, в том числа 

с помощью применения рственных растений, методом народной 

медицины, водол ругих. Вторая часть — «Как отрастить 

новые волосы» — п иги Марго, специалиста, занимающегося 
й (Бостон, США) 

ому человеку без каких бы то ни было 

редеть, этому процессу можно не 

нуть его вспять с того момента, как 

рекомендациям», — так утверждает 

‘онной методики восстановления роста 


Ваша шевелюра редеет день ото дня? Книга «Научные основы 
Ж 
с, 


` доступно изложена в книге «Научные 
м», объем ее 150 страниц. Она издана 
журнальной бумаге. 
роста, не требует лекарств и назначений 
прим (5—10 минут ежедневно) можно 
С вых волос при неполном облысении. 
Всем, кто заинтересован в получении книги, необходимо пере- 


смерти. Он сказал: «Я — воскресение и жизнь. Тот, вести 150 рублей на расчетный счет 468051 в Коммерческом 
© верит в Меня, если и умрет — оживет». | банке «Российское кредитное товарищество», кор. счет 1161501 
ы можете прочитать это в Евангелии от Иоанна, в ГУ ЦБ РСФСР, Москва, МФО 201791, предприятие «АРТ». 

Е Одной из важных частей Библии, которое мы Квитанцию о перево 


и де или копию платежного поручения (для 
~ предприятий) с ук занием 

шлем Вам бесплатно, если Вы того желаете, аа 0) Б дресу: МОНО 200808 И фамилии получателя 

: | 2су: , , } 


По желанию заказчика работа может быть 
те для использования на ВМ 
онной системе М$ — р 


ИБЛЕЙСКАЯ МИССИЯ 
: ‘ого Евангельского Общества, 
Москва, п/я 520. 
нее на эту тему вы можете услышать 
по радио (время московское): 
7.15, в диапазоне 31 м/9485 кГ Ц, 


выполнена и на диске- 
— совместимых компьютерах |27 операци- 
б 05 (цена — та же). 

аказы принимаются до 30 марта, ссылка книг — 
в апреле—мае 1992 года, и = 


Беседы с П. ГЛОБА 


— Павел, давайте сегодня пого- 
ворим о домах гороскопа. В свое 
время мы их только перечислили. 
А теперь.. Приведу лишь один 
(очень характерный) телефонный 
разговор. «Какое моральное право 
вы имеете,— уличал меня взволно- 
ванный голос,— писать, что Скор- 
пион правит домом Смерти. Моя 
внучка, рожденная в начале. нояб- 
ря, выходит замуж. А если жених, 
его родственники, сама девушка 
прочтут такое? Какая жизнь ей уго- 
тована? Да и зачем жить, когда на- 
перед знаешь, что сеешь вокруг 
смерть?» Пыталась взывать к разу- 
му. Бесполезно. Апеллирую по-жи- 
тейски: «Ну, что вы так беспокои- 
тесь. Сама Скорпион. И ничего — 
живу». Безрезультатно. Не знаю, со- 
КУ" с стоялась ли свадьба, Только увере- 
а на; журнал тот на мелкие кусочки 

о разорвали, чтобы смуту в молодую 
семью не вносить. 

’ _ — Неожиданный поворот... Ч 
обратимся к графическому изобра 
нию гороскопа. Круг, разделенный на 
12 секторов. Каждый и есть дом, ко- 
торый соответствует определенному 
знаку зодиака. Их ведь тоже 12. Лю- 
бой дом (сектор) условно делится на 
три части, каждая из них несет свою, 
присущую только ей информгцию 
о разных сторонах нашей жизни 

— Значит, при прочтении горо- 
скопа надо оценивать не только, 
‚ какие планеты и в каких сочетани- 
ях наличествуют в гороскопе, но 
и как они разбросаны по зодиа- 
кальному кругу, в каких конкретно 
секторах сосредоточены? 

— Верно. Так, если в гороскопе 
человека — Девы или Льва — боль- 
шое скопление планет в первом доме, 
10 можно говорить о чертах Овена 

Б характере этой Девы или Льва, 
0 стремлении данного индивидуума 

_ максимально реализовать склонно- 
И присущие хозяину дома — Овену. 

‚ Папример, стать яркой личностью. 


У, 


___ 52504 этом свидетельствует 
6 окол ение планет во всем доме или 
® Какой-то его части? 
Пожалуй, больше в первой ча- 
ома. В’этой трети сектора заклю- 
Ч ция о ярких особенно- 
‚ любой, повторяю. То- 
новешенных Весов по- 
анские замашки, Ведь 
СТЫЙ, активный 


Л опять увожу 
) копилось 


РА 


столько вопросов. Нас упрекают, 
что «скомкали» разговор о Тельцах 
и Овенах. Помните, в начале наших 
бесед мы словно на ощуль шли... 

— .. И естественно, кое-что упу- 
стили. Хотя, если быть справедливы: 
ми, и Овен, и Телец во взаимодей- 
ствии с другими знаками никак не 
были забыты или обойдены 

— Естественно. Убедилась в 
этом, перечитав перед встречей 
все 12 этапов двухлетнего путеше- 
ствия в медицинскую астрологию. 
е прошу, погостим сегодня 
домах Овена 


подольше в 


| н себе парт- 
альше что? 


} или бурной. Но упорной 
здесь ли проявляется то 
ое личное «я», которое олице- 


творяет дом Ов 


много планет 
‚ человек — эго- 
т, во второй — наделен недю- 
А физическими данными, 
в третьей — талантом, врожденными 
способностями и стремится их реали- 
зовать наилучшим образом 

Потому все, кто общается с чело- 
рожденным под знаком Овена, 
должны п ь: свои интересы во 
всех делах он ставит на е место 
Хочешь жить с ним в мире огласии, 
пожертвуй своими устремлениями. 
Способен на это партнер, его ожида- 
ют и любовь, и приключения, и успех 
Все, кроме скуки. А если не способен, 
лучше не испытывать судьбу, не свя- 
зывать с Овеном жизнь, 

— А куда денешься, если муж, 
жена Овен? 

— И здесь есть положительные 
моменты, Овен — семьянин, любит 
комфорт. Старается семью хорошо 
обеспечить материально. С детьми от- 
ношения больше дружеские. Очевид- 
но, оттого, что сам Овен буквально до 
старости сохраняет юношеские взгля- 
ды и пыл молодости. В супружестве 
не испытывает угрызений совести из- 
за возникающих периодически вне- 
брачных связей, 

— И ничто ему жизни не омрача- 
ет? 

— Его же эгоцентризм, взвинчен- 
ность. нервозность. Не всегда по си- 
лам совладать с негативной энергией 
своего же правителя — Марса. При 
слабом Марсе в гороскопе человека 
возможны даже подозрительность, 


ЛЫЙ ДОМ 


страхи, пассивность. Но, как правило. 
Овен излишне пылок. Неплохо было 
бы ему придерживаться в жизни золо- 
того правила: прежде чем принять ре- 
шение, рубить, как он любит, сплеча, 
посчитать хотя бы до десяти, Многих 
неприятностей поможет избежать. По- 
верьте. И еще. Хорошо хотя бы иногда 
остановиться, заглянуть внутрь своей 
же души 

— Что, Овен этим не обреме- 
нен? 

— Некогда. Слишком импульси- 
вен. Кстати, с этой точки зрения 
Овену просто необходим спорт. Такие 
его виды, когда требуется выплеск 
энергии в короткие промежутки вре- 
мени,— бег, футбол. Спорт его дис- 
циплинирует всегда, а в периоды де- 
прессии помогает справиться с собой. 

— Надеюсь, спорт для Овена не 
должен стать профессиональным 
занятием? 

— Тут человеку не прикажешь. Но 
лично я бы не советовал. Ведь, с од- 
ной стороны, врожденные умственные 
способности, которые сам Бог велел 
развивать, с другой — повышенная 
опасность травматизма... Нет, спорт 
хорош, но в меру. 

— А в какой же сфере деятель- 
ности Овену себя лучше реализо- 
вать? 

— В политике сложно. Мешают 
излишняя прямолинейность, а зача- 
стую бестактность и нетерпимость 
в общении с людьми. Овен во всем 
предпочитает свободу. Тяжело пере- 
носит постоянный контроль, Его ин- 
туитивный вопль: «Что вы делаете из 
меня тряпку, сам все знаю!» — вполне 
оправдан. Передави, пережми такого 
человека — зачахнет, даже бездель- 
ником прослывет. Хотя таковым по 
сути и не является. Дав же ему пол- 
ную свободу, порой не перестаешь 
удивляться, на что способен. А если 
его достижения, даже малюсенькие, 
замечены и признаны окружающими, 
Овен будет из кожи лезть, проявляя 
инициативу, упорство, чтобы успехи 
приумножить. Потому, наверное, 
и преуспевают Овены там, где они — 
центр внимания, когда вокруг много 
почитателей. Кино, театр, цирк, жур 
налистика... Овен неплохой организа- 
тор. инициатор новых идей. Случись 
же быть начальником = заучит. Тре- 
бователен, часто даже груб с подчи- 
ненными, однако добросовестных со». 
служивцев ценит как никто 


— Что ж, будем считать, знаком- | 


ство с домом Личного «Я» и его. 
правителем состоялось. Следую» 
а 
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ЗОЕЗ 


ка — Т «Вл; 
Но осом 


ДОМ — это связь с Зем. 
НЫМ миром, это спо- 
а тывать и тратить 
"ЛИ В гороскопе человека 
наполнен планетами, не- 
е внимание на их 
ленив по сектору. Первая 
Дома информирует об Ц 
(Индивидуума, его питании, На- 


ТН допустим, скуп- 
‘подлинных ценностей (в этом Те- 
‚ непревзойденный знаток) и их 
ьнейшей реализацией. Третья 
дома определяет деловых парт- 
Неров, контакты, возможные долги, 
= Правящая планета дома — 
В Символ любви, красоты. 
Насколько гармоничны друг с дру- 
гом у Тельцов любовь и материя? 
| = Находятся в самой тесной свя- 
3и: Если Венера сильная (а в разные 
периоды жизни в гороскопе человека 
сила планет различна), она несет 
`Тельцу эмоциональный подъем, ров- 
ное настроение, согласует его жизнь 
Сего же желаниями: мужчина, напри- 
мер, может встретить идеальную жен- 
‚ щину, а женщина живет, сознавая 
свою привлекательность. Она люби- 
ма, она счастлива. Все материальное 
отходит на задний план, решается как 
бы само собой. А вот когда Венера 
в изгнании, в оппозиции к Тельцу... 
Сильное половое влечение, страсть, 
скрытность, ревность могут одержать 
верх над разумом, чувствами. Проис- 
ходит сбой моральных установок. Бес- 
> порядочность может быть во всем — 
привязанностях, в финансовых де- 
лах. Это, естественно, два крайних 
4 ия, В жизни нюансов значи- 
льно больше. 
_ — В предыдущих беседах, Па- 
вл, мы уже упоминали о достаточ- 
стойчивом здоровье Тельцов 
что их слабое место все то, 
ложено между нижней че- 
о и ключицей. 
Совершенно верно, Верхние 
ые пути, горло, пищевод, 
железа... И все же, по- 
от природы Тельцы наделены 
крепким здоровьем, кото- 
сохранить, не растранжи- 
от чего происходят мно- 
ельца? От невоздержан- 
‚ от злоупотребления удо- 
и. Не может сдержаться. 


Состоя 


‚ нежеланием выполнять 


т к ‚ И свойственно 
эльцу: выбрал профессию, опреде- 
лился материально и не желает вроде 
бы ничего большего, Добросовестно 
Трудится на одном месте долгие годы, 

Как правило, Тельцы очень прак- 
тичные и преданные люди. Среди них 
много инженеров, учителей, врачей. 
Женщины, родившиеся под этим зна. 
Ком зодиака, превосходные секрета- 
ри. Внешне спокойные, они умеют 
как-то очень вовремя и тактично дать 
своему шефу дельный совет. 

Многие обладают певческим да- 
ром. Одарила Венера своих подопеч- 
ных и хорошо развитым чувством 
формы, пропорции. Не случайно среди 
венерианцев немало скульпторов, ху- 
дожников, архитекторов, дикторов 
радио и телевидения. И все же хочу 
подчеркнуть: кем бы Телец ни был, 
практичность и целесообразность его 
деяний на первом п. , 

-- Кажется, Па мы загости- 
лись в двух первых домах... 

— Спасибо за напоминание. Сле- 
дующим постараюсь дать лишь крат- 
кую характеристику. Ибо об их хозяе- 
вах (Близнецах, Раках, Львах) мы го- 
ворили подробно. Не возраж 

= Жаль, конечно. Все так инте- 
ресно, но... 

= Тогда в путь. Перед нами лом 
Родственников. Он соответствует со- 
звездию Близнецов. И так как его 
хозяин (знак воздуха) легок в’ обше- 
нии, дом заполнен разговорами, Скоп- 
ление планет в третьем доме гороско- 
па обычно у писателей, журналистов. 
'Дом ведает семейной атмосферой, ин- 
формирует о путешествиях, способно: 
стях адаптироваться к различным 
жизненным; ситуациям. 

Рак правит четвертым домом — 
Домашней Обстановки. Из него мы 
черпаем сведения об изначальной 
среде, в которой формировался чело- 
век, обнаруживаем гармонию или кон- 
фликт личности с миром задолго до 
того, как правящая планета (Луна) 
окажет свое влияние на другие сторо- 
ны жизни своего подопечного. Отсюда 
же нетрудно понять и взаимоотноше- 
ния с родителями, другими авторите- 

тами, узнать, какой отпечаток на ха- 
рактер наложила память о предках, 

Часто именно по расположению пла- 
нет в этом доме определяют продол- 
жительность жизни, 

А вот дом Льва, Царственный дом 
Развлечений, По планетам, которые 
сошлись в этом доме, судят о прев- 
ратностях любви, творческом поиске, 
дарованных жизнью удовольствиях, 
нитях, связывающих человека с его 
потомством, и той памяти, которая 
останется у детей после смерти роди: 


телей, 


6 ае траат домом Здоровья и Ра- 
о сугубо материальный дом. 
н характеризует работу, 
взаимоотношения с 
чиненными, психологический климат 
В коллективе, Помните, 
Ципы индивидуального питания мы‘ 
определяли по второму дому? Так 
вот’— диеты, лечебное и прочие голо- 
дания в ведении шестого дома. И еще 
интересно: вторая треть дома Девы 
занята обычно планетами у тех, чье 
пристальное внимание направлено не 
на свое здоровье, а на здоровье дру- 
гих людей. То есть медиков, 

Седьмой дом называют домом Су- 
пружеской Жизни. Информирует он не 
только о взаимоотношениях между 
мужем и женой, но и о связи человека 
со всем миром, окружающей средой. 
Дом Весов образно можно сравнить 
с весами, на одной чаше которых че- 
ловек и его мнение, на другой — мне- 
ние других людей об этом человеке. 
В идеале чаши должны быть уравно- 
вешены. 

Наконец, дом, властитель которо- 
го Скорпион. Здесь астролог черпает 
информацию об экстремальных ситуа- 
циях, о том, что работа человека свя- 
зана с риском для жизни. Так, в горо- 
скопах летчиков, пожарных, работни- 
ков милиции обычно именно в этом 
секторе гороскопа большое скопле- 
ние планет. Этот же дом сулит чело- 
веку богатое наследство, оставшееся 
после смерти кого-то (вот почему дом 
Смерти!), Наследство не материаль- 
ное, а духовное. Но даже, если заве- 
щаны вещи, то, как правило, несущие 
духовное. начало — рукописи, карти- 
НЫ, КНИГИ. 

Дом Стрельца принято называть 
домом Возвышенного Ума. Это рели- 
гиозные идеи человека, убеждения, 
к которым он приходит в конце жизни. 
Скопление планет в девятом доме 
предвещает путешествия. Большие 
и маленькие. Вплоть до переезда 
с квартиры на квартиру. 

Десятый дом— дом Успехов. 
Вспомните Козерога, который не- 
устанно карабкается к цели. Это его 
дом. Он свидетельствует о реализа- 
ции поставленных целей, о профес- 
сиональных достижениях и успехах, 
о карьере, 

Домом Дружбы называют одинна- 
дцатый сектор. Им правит Водолей. 
По скоплению планет в его доме 
предсказывают испытания, выпавшие 
на долю человека в борьбе за улуч- 
шение нашего существования. Судят 
обо всех добрых делах, взаимовыруч- 
ке, способностях человека выйти из 
внезапно изменившейся в худшую 
сторону ситуации, 

Последний дом принадлежит Ры- 
бам. 

— Извините, Павел. К. сожале- 
нию, вынуждена прервать беседу. 
Резерв журнальной пло 
пан. О доме тайных Врагов и его 


хозяине — созвездии Рыб подробно 
в следующий раз. Надеюсь, в самом 


скором времени, 
М. АЛЕКСЕЙКИНА. 


НИИ 


(Калининградская 


область:) 
«Зимний лес». 


П.ТОЛМАЧЕВА 


® 
Фото 


ДИК. 
бќянояо1оф 


Из архива Клуба А. Ч, «д 


«БОМБА» | г. 


СЛОВО — 
НЕ ВОРОБЕЙ 


Герт и В, В, Гиляровский — дядя Гиляй, как его любовно 
Антона ОВО. Ҹи, был одной из самых колоритных фигур среди друзей 
иях есть и страницы, посвященные 


а Чехова, В его воспоминані 


«Этого не может быть, 
потому что этого 
не может быть никогда» 


«РЕЦЕПТЫ» 


ПРОФИЛАКТИКА 


— Зачем это ты выкрасил волосы 
в седой цвет?! 

— Я прочитал в одной книге, что 
те мужчины, которые рано седеют, 
никогда не лысеют! 


ПО ПРИВЫЧКЕ 


Гипнотизер говорит зрителю, на- 
ходящемуся в глубоком трансе: 

— Вы богатый, вы очень богатый 
человек! У вас 100 тысяч! 

— Рублей или долларов? — нео- 
жиданно очнувшись, подозрительно 
спрашивает тот. 


ДАЖЕ ВЫ'.. 


Пациент, придя на прием к рент- 
генологу, жалуется: 

— Доктор, я, по-видимому, прог- 
лотил металлический рубль! 

— Нояу вас ничего не нахожу! 

— Вот, даже вы не находите! — 
восклицает пациент.— А супруга кри- 
чит, что я прячу от нее деньги! 


РАЗНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 


На приеме бабушка с внучкой. 
= Раздевайтесь,— обращается 
врач к симпатичной девушке. 
— Нет, доктор, — говорит ста- 
рая, — это я больная. 
— Да? В таком случае покажите 
|язык. 


«Прописали» врач-психотерапевт 
'Э. ГОРСКИЙ и К. ВИКТОРОВ. 


А. П. Чехову. Вот Один эпизод, 


„Как-то часу в седьмом вечера 
великим постом мы ехали с Антоном 
Павловичем ко мне пить чай, Извоз- 
Чик попался отчаянный: кто казался 
старше — он или его кляча, опреде- 
лить было трудно. 

На углу Тверской и Страстной 
площади мы остановились как раз 
против освещенной овощной лавки 
Авдеева. Пока лошадь отдыхала, мы 
купили соленый арбуз, завязанный 
в толстую серую бумагу, которая сей- 
час же стала промокать. Чехов ругал- 
ся — мокрые руки замерзли. Я взял 
у него арбуз. Действительно, держать 
его в руках было невозможно. Я не 
выдержал и сказал, что брошу арбуз. 

— Зачем бросать? Вот городовой 
стоит, отдай ему, он съест. 

— Пусть ест. Городовой! — пома- 
нил я его к. себе. 

Он, увидев мою форменную фу- 
ражку, вытянулся во фронт, 

— На, держи, только остор... 

Я не успел договорить «осторож- 
нее, он течет», как Чехов перебил 
меня на полуслове и трагически за- 
шептал городовому: 

— Осторожнее, это бомба! Неси 
ее в участок... 

Я сообразил и приказываю: 

— Да не урони, гляди. 

— Понимаю, — вашескородие,— 
а у самого зубы стучат, 


На другой день я узнал подробно- 
сти: городовой с «бомбой», чуть сту- 
пая, двинулся по Тверской к участку, 
сопровождаемый кучкой любопыт- 
ных. Вскоре около участка стояла на 
почтительном расстоянии толпа, со- 
здавая целые легенды на темуо бом- 
бах. 

Городовой доложил околодочно- 
му, что два агента охранного отделе- 
ния, из которых один был в форме, 
приказали ему отнести бомбу... Око- 
лодочный притворил дверь и бросил- 
ся в канцелярию, где так перепугал 
ЧИНОВНИКОВ, ЧТО ОНИ разбежались; 
пристав сообщил о случае в охранное 
отделение, 


В это время во двор въехали по- 
жарные, возвращающиеся с пожара. 
Узнав, в чем дело, старик-бранд- 
мейстер, донской казак Беспалов, со- 
скочив с линейки, прямо, как был, 
весь мокрый, в медной каске, бросил- 
ся в участок, и, несмотря на преду- 
преждение об опасности, направился 
в дежурку. 

Через минуту он обрывал остатки 
мокрой бумаги с соленого арбуза, 
а затем, не обращая внимания на про- 
тесты пристава, понес арбуз к себе на 
квартиру. 

— Наш, донской, полосатый. Дав- 
но такого не едал! 


«Начихать вам 
на головы» 


ИЗ НАШЕГО 
ПОЧТОВОГО ЯЩИКА 


«Мне сказали, что от веснушек можно избавиться, если опустить голову 
в муравейник на 5 минут. Прошу уточнить, какой сорт муравьев дает наиболь- 


ший эффект». 


«Что нужно сделать, чтобы был правильный дефект речи?» 
«С детства и до замужества я не знала никаких болезней. Была, как 


говорится, что вдоль, что поперек». 
«Я себя чувствую, но плохо...» 


«У мужа есть подозрения, что я являюсь его аллергеном», 
«Как можно исправить неправильные черты ног?» 


«Что нужно делать при слабом сексе?» 


«Мне 25 лет. Не-замужем (в исконно русском значении этого слова)». 
«За хорошую работу. санитаркой меня наградили Доской почета». 


Воспитательница знакомит ‘детей 
в детском саду с разными профессия- 
ми. - 
— Дети, что делает повар? 
Готовит кашу, суп, всякую еду! 
— А что делает врач? 
— Он людей лечит! 
— Нуа что делает воспитатель- 
ница? 
— Кушает и нас наказывает! 
В. П, ЧЕРЕПКОВСКИЙ, 
Минск 


— Ну как, — спрашивает папа пя- 
тилетнюю Юлю,— к зубному врачу 
ходила? Не струсила? 

— Нет! — гордо отвечает Юля.— 
Я рот им не'открыла, сколько ни про- 
СИЛИ: 

С. Н. ЛОСЕВ, 
Калининград, 


— Не выключай телевизор, — 
просит трехлетняя Диночка.— Он 
ведь со мной разговаривает. 

Л.И, КЛИМЕНКО, 
Симферополь 


— Кого же ты больше всех лю- 
бишь? — спрашивает тетя четырех- 
летнего Сашу. 

— Бабушку, дедушку и куриную 


ножку! 
П. Л. КОНДРАКОВ, 
Волгоград 


Пятилетняя Вита с интересом на- 
блюдает, как к Вечному огню одна. 
пара за другой подходят женихи и не- 
весты. Вдруг раздается ее громкий 
плач. 

— Что случилось? — с тревогой 
спрашивает мама. 

— Да-а, когда я вырасту, уже все. 
ребята переженятся! 

В. В.СОСЕДОВА, 
Минск 


— Смотри, дочка, одна в лес не 
ходи: там волк тебя съест,— пугает 
мама маленькую Айсель. 

— А если он так же плохо куща- 
ет, как я? — интересуется девочка. 


А. КУЛИЕВА, 


ои иная Коман поро 
ре. (АГАЕ. 


° предприятиям, организациям и частным лицам заключение 
М договоров на добровольное медицинское страхование! 
_ Лечение застрахованных граждан осуществляют 
Лучшие специалисты страны за счет средств компании. 
В. Телефон в Твери: 2-82-25 


ее Адрес: г. Тверь, пр. 50 лет Октября, дом 3. 
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Сарат 


ко 


Ув 


овская газета 


для садоводов, огородников 


Человечество обновитсяв Саду 
и Садом выправится — вотформула: 


209 КАЛЕНДАРЬ 
НЕОТЛОЖНЫХ РАБОТ 


Продолжайте уход за цвета- 
ми: пропалывайте, рыхлите, в 
случае засушливой погоды по- 
ливайте; обирайте отцветшие 
цветки и соцветия. 

Если нужно, соберите семе- 
на с отцветших однолетников 
(васильков, матгиолы, душис- 
того горошка, левкоя, настур- 
ции, кларкии, годезии) и дву- 
летников (гвоздики турецкой, 
колокольчика). После сбора 
семян растения удалите. 

В конце августа выкапывают, 
делят и сажают корневищные 
растения: астру» дороникум, 
флокс, астильбу, лихнис, дель- 
финиум, лилейник), высажива- 

‚ постоянноеместо подго? 


и. многолетников. 

Начинается сбор урожая бо- 
бов и фасоли. Неспелая и сы- 
рая фасоль содержит ядовитое 
вещество фазин. Сырая фа- 
соль считается “сильноядови- 


ОЛУС ТУ 


Ф.М.Достоевский 


Продолжается сбор! урожая 
летних сортов яблони и груши. 
Идет варка варенья и повидла, 
изготовление соков, консерви- 
рование и солнечная сушка 
плодов. Для этого использует- 
ся крупная падалица, которая 
разрезается на части с удале- 
нием плодожорки. Продолжает- 
ся посадка земляники с ис- 
пользованием розеток укоре- 
нившихся усов. В августе под- 
готавливают помещения для 
зимнего хранения плодов. По- 
греба окуривают сжиганием 
‘серы, белят ‘известью, просу- 
шивают. 

До конца’августа продолжа- 
ют сев зеленных, предназ 
Ченных для осенней ов 

уборки к 
в открытом грунте, т. Р 
\ 8 › Таки в за- 


ленные культуры: укроп пет. 
рушку, сельдерей, лимон- 


ную мелиссу, базилик, ча- ~ 


бер, иссоп, майоран и 


Тотал пот 


др. 


у, ЕЛС. 
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у. 


| ВАШЕ ФИРМЕННОЕ БЛЮДО \ 


| 
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Срежьте верхушку у струч- 
Ков сладкого перца, удалите 
‘семена. Для фарша испеки- 
те в духовке баклажаны, Бак- 

‘поочередно поворачи- 
7 чтобы они испеклись и 
і мягкими (норма: на 10- 

учков перца — три сред- 
чины баклажана). 
ес! жицу (с бак- 
) и порубите 


лвабилькев, маичи, думи 
того горошка, левкоя, настур- 
ции, кларкии, годезии) и дву- 
летников (гвоздики турецкой, 
колокольчика). После сбора 
семян растения удалите. 

В конце августа выкапывают, 
делят и сажают корневишные 
растения: астру, дороникум, 
флокс, астильбу, лихнис, дель- 
финиум, лилейник), высажива- 
дуч 

аду двулетни- 
ков и многолетников. 

Начинается сбор урожая бо- 
бов и фасоли, Неспелая и сы- 
рая фасоль содержит ядовитое 
вещество фазин. Сырая фа- 
соль считается “сильноядови- 
той", причем турецкие бобы 
более ядовиты, чем фасоль 
обыкновенная. При варке ядо- 
витые вещества разрушаются. 

Заканчивается сбор пряно- 
вкусовых трав. В последний 
раз срезают для зимних заго- 
товок шалфей и тимьян. 

В конце месяца подкармлива- 
ют многолетние зеленные куль- 
туры - ревень, любисток, щавель 
— фосфорно-калийными удобре- 
ниями (азот исключается), чтобы 
они ушли под зиму окрепшими. 


СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ, ФАРШИРО- 
ВАННЫЙ БАКЛ/ 


НАМИ 


жарьте, тщательно размешай- 
те, посолите, поперчите, до- 
бавьте немного толченого чес- 
нока. Нафаршируйте этой 
массой стручки перца, уложи- 
те их в кастрюлю. Нарежьте 
ломтиками помидоры, слегка 
потушите ихна сковороде, что- 
бы они дали сок, и залейте 
этим соком перец. Добавьте 
немного сметаны и поставьте 


на 35-40. минут в духовку: 
Дудко Анна 
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пользованием розеток укоре- 
нившихся усов, В августе под- 
готавливают помещения для 
зимнего хранения плодов. По- 
греба окуривают сжиганием 
серы, белят известью, просу- 
шивают. 

До конца августа продолжа- 
ют сев зеленных, предназна- 
ченных для осенней уборки как 
в открытом'грунте, таки в за- 

енном, и 
Я. всего августа 
срезаем и сушим пряно=зе- 
ленные культуры: укроп, пет- 
рушку, сельдерей, лимон- 
ную мелиссу, базилик, ча- 
бер, иссоп, майоран и др. 
Срезанную зелень промыва- 
ем водой, связываем в не- 
большие пучки и сутки про- 
ветриваем в тени на откры- 
том воздухе, Досушиваем в 
домашних условиях. После 
просушивания храним в бу- 
мажных пакетах, жестяных 
банках, не размельчая лис- ; 
тьев. ре ‹ 


В августе заканчивается сбор СНЕ НОМЕР 


Еи Капусты ГАЗЕТЫ «СОТКА» ВЫЙДЕТ 
августа можно повторно 2 СЕНТЯБРЯ 2000 ГОДА 


посеять редис. 
НОВЫЙ СУПЕРКОНКУРС! | 


77777 [внимАниЕ! 


дн я Ма-а. 


У 


В предвкушении замечательных 
Урожаев на Ваших сотках с нашей 
помощью постановляем: 

Объявить конкурс, призванный 
поддержать Вас в Вашем нелегком 
труде и вдохновить предчувствием 
Победы - достойных плодов Ваших 
стараний, а также и получением 
беспрецедентных Призов за: 

а) фотографию, присланную нам 
в сентябре-октябре с изображени- 
ем Вас и Ваших необычайных, за- 
мечательных, странных или гигант- 
ских плодов - под кодовым назва- 
нием «О, плод!>; 

6) фотографию Ваших бесподоб- 
ных, неповторимыхи дорогих серд- 
цу садов иучастков (разумеетеся, с 
Вами в необычном ракурсе!) - под 
кодовым названием «У, дача!>; 


вырастившего собственными рука- 
ми ЭТО. 

г) за остроумное применение и не- 
привычное окружение всяческим 
овощам, фруктам, травам, граблям, 
газонокосилкам, дымарям, сеткам 
от пчел и другим вещам, относя- 
щимся к нашей землевладельчес- 
кои тематике. 

А также учреждаем «Книгу ре- 
кордов «Сотки» которая непосред- 
ственно будет связываться с «Кни- 
гой рекордов Гинесса» по резуль-_ 
татм года, вянваре 2001 г. 5 

Есть- шанс! Шутка, озорство = 


и странности - ПРИВЕТСТВУ- | 
ются! о 


Чрезвычайный Комитет «С: 


иа таттан 


Сотк 


И н РЬ 
АСТРОЛОГИЧЕСКИЙ КАЛЕ ДА 


А 
ВТОРАЯ ПОЛОВИНА АВГУСТ 
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Характеристика знака 


[ки | осадки. Хорош для 


Не подходит для посева и п 
рыхления и прополки. 


Подходит для посева и посадки зеленых культур и 


Прохождение луны через знаки 
дата/час 


а Бы | 31 Ав. 05.30 | 2Сен. 09.10. | „етов, Хорошо наливаются плоды : 
9 еба 15745254 | вла 1840 [Этот знак дает цветам изобильное цветение 
= Ф. Благоприятен для рыхления, прополки, опрыскивания, | : 

шпината, других скороспелых культур. Д. 
и 4 л 


хорошее качество и стойкость при хранении 


ак. 


Хорош для посева и полива. Собранный урожай 
хранится недолго. 


Составил И.Никонов по разработкам профессора Ф.К:Велич 


ПРОДОЛЖЕНИЕ ЧИТАЙТЕ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ 


а а ое навес ие ПО а коли 
_ЛЕТНИЙ РЕДИ 


вкусчья ферме — тот, 
ч ЯДКИ. Некоторые сорта 
возревают за четыре недели, 


если выделить им грядку с лег- 
кой, плодородной и рыхлой поч- 


, после е сбора первого 
вой и добавкой компоста. По. 


_ Ан... 


рум. — “ол, 
д которые сорта 
созрн за четыре недели, 
если выделить им грядку с лег- 
кой, плодородной и рыхлой поч- 
вой и добавкой компоста. По- 
сев не должен быть густым, в 
противном случае из-за недо 
статка света редис начинает 
тянуться вверх, не образует кор- 
неплодов. У летних сортов, та- 
ких, как “Рага{", “Вахе”, “Зога”, 
- пышная листва, поэтому рас 
стояние между растениями дол- 
жно быть не менее 8х12 см 
Урожай можно собирать непре. 
рывно, если подсеивать редис 
каждые две недели 


ААА 


позови 
КУЛЬТУРА БАРБАРИ 


БАРБАРИС 

Вефеп5 У\9апз п. Водится 
диким и одичалым во всей Ев- 
ропе и в большей части Азии 
Барбарис, как садовый, де- 
коративный, и как ягодный ку- 
старник довольно известен 
Прекрасные золотистые 
цветочные кисти, не менее 
чем пурпуровые его ягоды, от- 
крывают растению доступ во 
всякий, даже самый малень- 
кий, домашний сад. С эконо- 
мической точки зрения, зна- 
чение имеют только ягоды: 
они служат для варения и при- 
готовления соков. Барбарисо- 
вые ягоды содержат самую 
чистую, чрезвычайно прият 
ную по вкусу лимонную кис- 
лоту, превосходящую, по тон 


РЕДИС 


Необходимо постоянно под- 
держивать влажность почвы, не 
допуская, однако, излишней 
сырости Продолжительная сЫ- 
рость вызывает грибные забо- 
левания 


кости вкуса, даже сок лимо- 
на, и могут вполне заменить 
его в домашнем хозяйстве 
Мелкость ЯГОДЫ и сравни- 
тельно большая величина се- 
МЯН, К сожалению, понижает 
до значительной степени дос- 
тоинство ягод, В садах обра- 
зовалось два видоизменения: 
одно бессемянное или мелко- 
Семенное, другое со сладки- 
ми ягодами. Последнее во 
всяком случае не может иметь 
значения, так как именно кис- 
лота составляет главное дос- 
тоинство барбарисовых ягод. 
Ягоды других видов барбари- 
са, например В. сападепѕіѕ, В. 
атигепѕіѕ сһіпеп5іѕ, также мо- 


после сбора первого 
урожая 


КАПУСТА “БРОККОЛИ” 


- ДВОЙНОЙ УРОЖАЙ 


Многие овощеводы ВЕ 


оставляют 
брокколи на грядке. 
На молодых побегах, 
развивающихся из па- 
зушных почек, появ- 
ляются новые соцве- 
тия. Они, правда, 
меньше, чем у заново 
посаженных растений, 
но растут очень быст- 
ро. Особенно хорошо 
зарекомендовал себя 


гут употребляться в домашнем 
хозяйстве, Ягоды последнего 
даже несколько крупнее, чем 
простого барбариса; но расте- 
ние у нас не вполне выносливо 
к морозам. 


у. \ 


9 см. Посев не делается слиш- 
Ком густым, потому что рас- 
тения остаются два года и уже 
из гряд прямо садятся на ме- 
сто. Высаженные на место ра- 


Рошо кустятся, благодаря раз- 
Вивающимся Снизу разветв- 


всякую по- 
пыт ха 
кн пробраться Сквозь та- 

1Згородь, но не должен 


сорт “Мага{ћоп”. Так 
что за вегетацию, ко- 
торая продолжается 
более 100 дней – с 
июня по октябрь, мож- 
но получить два уро- 
жая. Как и другие сор- 
та брокколи, “Ма- 
га\поп” предпочитает 
питательную и хорошо 
увлажненную почву. 
Расстояние между ра- 
стениями — 40х40 см 
или 50х50 см. 


быть разводим близ хлебных 
полей, как посредник распро- 
странения на хлеба болезни- 
ржавчины. Болезнь эта проис- 
ходит от размножения микро- 
скопического грибка с пере- 
менными генерациями, из 
коих одна развивается на бар- 
барисе, а другая на различ- 
ных злаковых растениях. 


45 
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ЈАЦИЯ! | 


- Определите Ваш род з2- 
натий. 
~ Я занимаюсь повышением 
профессионального уровня ви- 
ноградарей и абрикосоводов. У 
нас в Саратовской области 
очень много садов, в которых 
зыращиваются абрикосы. В 
этом году — высокий урожай. 
Абрикосы у нас бывают боль- 
ше спичечного коробка, (5 на 5 
см), и необыкновенного вкуса. 
Садоводы — начинающие эк- 
спериментаторы - сажают, не 
зная, как ухаживать за этой 
культурой — авось, что получит- 
ся и тому бывают довольны, — 
аесли подход будет професси- 
ональным, то культурав2 —3— 
5 раз даст больше урожая. У 
нас есть черешня, которая луч- 
ше южной. 
Виноград часто созревает в 
Саратове раньше, чем его при- 
возят с юга, правда сейчас 


2 ях изменились условия, импорт- 
Е ный виноград везут, но он, как 

Правило, очень дорог 
м °— / вы заканчивали сельско- 


хозяйственный институт? 
- Нет, по профессии я мате- 
Теоретик и программист 


олыцо 
внимание уделял изучению про- 
‚Цессов управления качеством, 
системе бездефектного изго- 
товления, статистическим ме- 
тТодам управления качеством — 


ее Чем занимается сейчас Япо- 
©- _ ния, Там проводились экспери- 
22 _ Менты, и японцы привлекались 
га _ ихпроведению. Поэтому Япо- 


тов винограда, 6 сортов персика, 
» 


т человек С открытой душой, он готов делитьс. 
земле, не только всеми видами саженцев, 
м, но М своими мыслями, мировоззрением, п 


лета сов оочььвоь 
СКУКИ 


» 
существования человека в “совковые десятилетия. 


как единственно правильную форму, гармоничную с внешним миром. 


По поводу грецкого ореха, 
Этот сортореха, которым я сей- 
час занимаюсь начинает пло- 
доносить на второй — третий 
год, т.е. только укоренится са- 
женец немного — на нем уже 
завязывается некоторое коли- 
чество орехов. А в перспекти- 
ве это самый урожайный сорт 
из всех известных Саратовс- 
ких грецких орехов — гладкоя- 
дерный, тонкокорый, т.е. отлич- 
ный во всех отношениях. В ус- 
ловиях Саратова, так же как и 
абрикос, орех плодоносит не- 
регулярно, урожай бывает раз 
вчетыре года. Большинство лет 
он не радует богатым урожаем. 
Садовод может себя вполне 
обеспечить, посадив 2 — 3 де- 
рева ореха. 

- Чем отличаются сорта ви- 
нограда, которые у вас рас- 
тут, от обычных сортов, вы- 
ращиваемых садоводами- 

любителями? 

- Только новизной. А связа- 
НЫ с новизной так называемые 
сорта интенсивного плодоноше- 
НИЯ — это скрещенные с аме- 
риканскими сортами, которые 
не нуждаются ни в опрыскива- 
од за ними минималь- 


ни 


занимался — чудесными сред- 
неазиатскими сортами, разни- 
ца большая, во-первых, они 
подвержены грибным заболева- 
ниям; во-вторых, им нужны 
очень большие габариты куста, 
т.к. они плодоносят на лозах , 
находящихся на периферии от 
головы куста. А этот виноград 
плодоносят на всех лозах — все 
веточки, которые весной появ- 
ляются, несут соцветия. При- 
чем мой виноград по вкусовым 
качествам намного превосхо- 
дит обычные сорта. Т.е. и уход 
меньше, и больше урожая, и 
многие сорта созревают рань- 
ше старых, традиционных. 

Сейчас - эра виноградной 
революции. Около 20 тыс. сор- 
тов винограда существует в 
мире, в т.ч. в нашей стране 
около 500 сортов, которые на- 
чинают поспевать с конца июля 
— начала августа и до первых 
чисел октября. 

- Ваша плантация — это Вам 
город выделил? 

- Это товарищество. Дого- 
вор с соседями – они, не 
умея управляться с землей — 
уступили. Место это мной ос- 
ваивается всего с 1994 года. 
Раньше занимался я садовод- 
ством в районе Зоналки, а 
сейчас я сконцентрировался 
здесь. Здесь живу я ежеднев- 
но 5 лет подряд. Т.к, район 
криминогенный, народ в час- 
тном секторе ходит другк дру- 
гу в гости якобы, и заодно 


сорт. Известен карликовый 
сорт "Идеал", но он произошел 
из Узбекистана и здесь вел 
себя капризно. Мне пришлось 
его скрестить с высокими оре- 
хами с Украины. Таким обра- 
зом получился низкорослый и 
выносливый "Саратовский иде- 
ал". Я опубликовал это. Был я 
обыкновенным садоводом 
как и все. Когда получилось с 
грецким орехом, тогда стал 
профессионально подходить и 
к другим культурам южного 
происхождения. Свой сорт пер- 
сика у меня есть, абрикоса, 
айва тоже - выращивается из 
сеянцев. 


- Чем живете? 
альном плане. 
ТОГЕ ва, 


28 матери- 


А ВИНОГРАДНОЙ РЕВОЛЮЦИИ 


ак потомок 
Позвольте представить: Еванжелиста Эдуард Бартоломеевич, 
= редакция “Сотки” ~ побывали в гостях у необыкновенного человека. По 


обосноваться в России. 
итальянских капитанов-моряков, садоводов и бахчеводов, которые в конце 18 века ии обосноватьея Росз аА 
цно, от предков унаследовал он необоримую любовь к южному буйству садов, которую не 


= что никак не ожида- 
гигантские абрикосы, поражающий своей плодовитостью лес грецких орехов — вот то, 


ле. 
ли мы увидеть воочию на Саратовской зем ШБ 
я с людьми не только своими секретами садовода, открытыми в течение 30 лет его с р: 


— дарами 
черенков, косточек и другого посадочного материала, не только щедрым ЕС 
риоткрывая для нас богатейший мир человека-садовода, выбравшего эту стезю сущ М 


Есть сорта, которые плодо- 
носят в Саратове при опреде- 
ленном уходе. У обыкновен- 
ных садоводов кончается се- 
зон, когда дети идут в школу, 
т.е. после августа — начала 
сентября на даче не появля- 
ются. Только ради винограда 
— 1-2 раза в месяц, приедут 
для того, чтобы укрыть его. 
Все сорта, которые в Сарато- 
ве созревают до первого сен- 
тября, я их и пропагандирую, 
торгую саженцами. 

Вот сорт, который называет- 
ся Шахтер. Он крупноягод- 
ный. Он один из самых по- 
здних, но предназначен для 
длительного хранения. Хра- 
Нится безо всяких условий на 
балконе до двух месяцев. По- 
том его заносят домой, кла- 


ства от лежки. 
Этот сорт вы 
Здесь шпалера н 


А ори 


АА РА РДА АК Баа 
Л. - Чем отличаются сорта ви- 


ове раньше, чем его при- тут, от обычных сортов, вы- 
зят с юга, правда сейчас ращиваемых садоводами- 
менились условия, импорт- любителями? 

ный виноград везут, но он, как - Только новизной. А связа- 
"правило, очень дорог ны с новизной так называемые 
сорта интенсивного плодоноше- 
ния — это скрещенные с аме- 
риканскими сортами, которые 
не нуждаются ни в опрыскива- 
нии, а уход за ними минималь- 
НЫЙ, , 


к, теоретик и программист 
Ормо время я большое 
внимание уделял изучению про- 
цессов управления качеством, ! 
системе бездефектного изго- 
товления, статистическим ме- 


п”. Так тодам управления качеством — 
цию, ко- чем занимается сейчас Япо- 
1 Жается ния. Там проводились экспери- 
с менты, и японцы привлекались 
ких проведению. Поэтому Япо- 
рь, мож- ния выдвинулась из ничем не 
ва уро- отличающихся после Второй 
гие сор- Мировой войны стран в первые 
‚ “Ма- ряды. 
очитает Я начинал заниматься земле- 
хорошо делием, так же как и любой 
обыкновенный нуждающийся 
воНвУе советский служащий, я рабо- 
жду ра- тал на заводе, часто в подваль- 
)х40 см ных помещениях, редко выхо- 
дил на свежий воздух, и поэто- 
му в субботу у меня бывали Садоводы боятся разводить 
ен * астматические приступы. По- разные сорта винограда: они 
Вены няв, что может быть лучше пе- говорят, что там очень мудре- 
ренести свою деятельность на ные системы обрезки. У меня 
распро- естественную природную по- виноград растет как смороди- 
олезни- чву, чем страдать в подвалах; на — старые лозы вырезаются, 
а проис- _ Что наша бывшая советская молодые оставляются, привя- 
‚ микро- система обречена, потому что зываются. 
с пере- в вопросах качества процвета- - Весь Ваш виноград укрыв- 
ий ИЗ ло очковтирательство - рабо- ной? 
2 тали на свалку 80% мощностей - Да, он выдерживает – 22°С 
‚ на бар страны - за 15 лет до ее паде- — 26°С. Но в Саратове часто 
различ- ния я ушел с предприятия и бывают зимы с сильными вет- 
иях. занялся землей. рами — минус 28°С, 2 недели 


-Как помогает Вам матема- непрерывного очень сильного 
тическое образование? ветра - это виноград поврежда- 

- Математика и программиро- ет. Поэтому его кладут на зем- 
вание, как и пчеловодство и лю и присыпают опилками, я 
садоводство — требуют посто- специально заготавливаю их и 
янной практики. Восемь лет я опрыскиваю каким-нибудь во- 
профессионально занимался нючим веществом от грызунов 
пчеловодством, выезжал, ноче- — ивсе, минимальный уход, это 
ен тамоси ООН 
по понял, что сад мне все-таки сделат рном! 


а - .) винограднике. 
тся, чем эта цы А.Ф.) 
9м ан. пчеловода. А обычными сортами я тоже 


а ЗА КУ Лт Го Роа? ДЕ 
мире, в т.ч. в нашей стране 
около 500 сортов, которые на- 
чинают поспевать с конца июля 
— начала августа и до первых 
чисел октября. 

- Ваша плантация — это Вам 
город выделил? 

- Это товарищество. Дого- 
вор с соседями — они, не 
умея управляться с землей — 
уступили. Место это мной ос- 
ваивается всего с 1994 года. 
Раньше занимался я садовод- 
ством в районе Зоналки, а 
сейчас я сконцентрировался 
здесь. Здесь живу я ежеднев- 
но 5 лет подряд. Т.к. район 
криминогенный, народ в час- 
тном секторе ходит друг к дру- 
гу в гости якобы, и заодно 
прочесывают все территорию 
нашего товарищества, т.е. тут 
без овчарки, ружья и посто- 
янного проживания ничего не 
останется. Овчарка довольно- 
таки громогласная и реши- 
тельная. У нас одно время у 
соседей была стройка — так 
все кирпичи растащили в раз- 
ных направлениях. А когда 
здесь появилась постоянно 
живущая семья — это сразу 
дало результаты, 

- Какой сорт Вы вывели 
первый раз, каков он? 

- Саратовский идеал, это 
грецкий орех. Скрещенный 


ЛОВУШКА 


для 
СЛЕПЫШЕЙ 


Огородники знают, как труд- 
но избавиться от слепышей, 
Наши читатели предложили 
свой способ: изобрели ловуш- 
ку для них, которая вводится в 
нору. На острие надевается 
кусочек картофеля, зверек 
заходит в ловушку, когда он 
натыкается на него, то пытает- 
ся убежать и цепляется за 
крючки. Слепыш погибает. Ого- 
роднику остается тол 


ЬКО осво- 
бодить ловушку от н 9 


его и сно- 


ва зарядить ее. 


- Чем живете? — в матери- 


альном плане. 

- Оформился я частным 
предпринимателем, потому 
что нужно свою торговую точ- 
ку в городе иметь. Дачникам, 
как известно, разрешают про- 
давать по пословице “через 
семь заборов и туалет”. А ча- 
стным предпринимателям — 
более приличные условия 
предоставляются и перспек- 
тивы есть. 

- Чем торгуете? 

- Только продажа столового 
винограда по мере созревания 
на рынке, а главное — пропа- 
гандирование и внедрение са- 
мых новейших (опробованных!) 
в Саратове сортов. 


Штырь (сталь любая) 


22 
Проволока 
(65; ОВС, 


пружинная 
60С2А ит, п, } 


Паять 


ТӘ - 


В холодильник = и до в 
ошо, без спе 
вого года он хор а 
циальных погребов, хран Е 
— даже улучшаются его каче 
от лежки, 55 
тет сорт высокорослый. 
Здесь шпалера немного непра- 
вильно устроена, но он в ста- 
дии изучения. Очень плодовит 
— до 100 кгс куста можно СНиИ- 
мать. Кусты занимают от 2-3 
до 6 кв.м. Неприхотлив, Вине 
опрыскивать его не надо, едик: 
ствећное — МНОГО листвы © = 
надо удалять, Т.К: он очень 
стет. Я 
ВО ара Мускатный. При 
полном созревании — изуми- 
тельный мускатный вкус полу- 
чается. 

- Сколько урожая снимае- 
те с виноградника? 

- Пока у меня виноградник 
дает всего 500 кг винограда. 
Сортов много, но площади по-, 
зволяют иметь только 1 — 2 ку- 
ста одного сорта. 

В принципе можно взять 
больше 2-х тонн, когда они все 
заплодоносят. Пройдем сейчас 
в питомник, где рассажены 
молодые растения. 

Продолжение рассказа 
читайте в следующем 
номере “Сотки” 


ОПАСНЫЙ ВРАГ 
Рыболовный = — №14 


зорвали водопроводную 
трубу, но и этого им было 
мало. Земля на газоне 
просела под тяжестью де- 
ревьев. я 

Со сказочной быстротой 
зрели орехи на ветвях, 
падали со стуком на зем- 
лю и на их месте появля- 
лись новые. Чтобы уви- 
деть вершины деревьев, 
уже надо было задирать 
головы. 

Когда примчались флае- 
ры пожарной команды и ре- 
монтные роботы, на площа- 
ди стоялігустой могучий кед- 
ровый лес. 

— Это еще что такое?— 
остолбенело спросил по- 
жарник, увидев кучку расте- 
рянных школьников. Отку- 
да это? Утром не было. 

— Ничего, — сказал Ар- 
каша.— Это скоро кон- 
чится. Только надо оце- 
пить площадь, чтобы ник- 
то не подходил близко к 
деревьям. 

— Ихірубить два дня при- 


Продолжение. 


= Пока вам сопротивлял= 
Начало на стр. 7. 


ся, там потерял.— Пашка 
— Нерухнут, сказал Паш- показал на газон посреди 
ка мрачно.— Вы такое дело площади. 
погубили, что даже не пред- Все обернулись. Машень- 
ставляете.— И он мрачно по- ка Белая ахнула. 
шел прочь. Остальные за Газона не было. Всю се- 
ним. редину площади занимала 
— Ты хоть скажи, зачем ты молодая поросль кедров- 
наш катализатор истратил. ника. 
Чего ты хотел?— спросила Перепуганные прохожие 
Алиса. разбегались с площади, 
= Я сделал открытие, а вы флаеры взлетали повыше в 
его. сорвали. небо, от движения молодых 
= Какое еще открытие? ветвей над площадью под- 
= Я хотел посадить эти се- нялся ветер. 
мена на болоте. Кедры бы — Их надо выполоть!- зак- 
высосалиівсю воду из боло- ричал Аркаша. 
та— ине надо никакого осу- — Поздно... 
шения. Два часа — и нет бо- И в самом деле — Пашка 
лота. Это революция в ирри- так накачал семена кедра 
гации. катализатором, что они рос- 
— А почему ты нам ничего ли метр в минуту. 
не сказал? Вскоре над площадью шу- 
—Авыбы поверили? Выбы мел лес и земля начала 
сказали, что я хочу похвас- вздрагивать. 
таться перед знакомыми... Это могучие гибкие кор- 
Вы меня всерьез не прини- ни молодых кедров про- 
маете. бивались сквозь землю в 
— А где семена? поисках воды. Вот они ра- 


ЧАСТНЫЕ ОБЪЯВЛЕНИЯ [`` 


= Хорошую дачу в Поливановке, 
6 сот., все нов; — 15 т.р. Т.: 53- 
14-58 (раб.), Сергей. 
КУПЛЮ 
= Дачу 2-эт., хорошую, с баней, 
р-н дач СГУ, панс. “Заря”, “Со- 
кол”. Т.: 24-91-78, 
= Дачу кирп., 2-эт., посто 
пр»илишшумеика, 
Во Щдо Обр. Т. 25-35-03 
(раб.), 34-30-64 (дом.), Алек- 
сандр Владимирович. 
„Палит Э-ат уволы: И\ллейка. 


СДАЮ 
= Дачу, берег Волги. Т;: 50-01-38 
чт, пт., с 10 до 15ч, 


ЗЕМЕЛЬНЫЕ УЧАСТКИ 

Е _ ПРОДАЮ 
= Зем. участ. 2 СОТ., с ветхи - 
уом приват,, коммуник, К 
Угач. пос. Ц. 2 а 
и Ц: 25 тр, т: 31- 
= Зем. участ., 7 сот, Молочка, ну- 
левой цикл, огражден — 70 тр; 


Т.: 50-60-54 (раб.), 69-27-23 
(дом.), Игнаткин. 


= Дачу. 2-эт., кирп., Усть-Курд. на- 
правл., ост. Сосенки, саду 12л., 
возм. все уд. — 200 т.р. Торг Т.: 
51-45-12. 
= Дачу за Энгельсом, по Марксов- 


ев Бороке. на бер. Саратов: 


Дачу недостр., кирп., 2-эт., с га- 
зажеи о-н Сосновки 15 сот. 


ЭТО ВАМ НЕ ЯБЛОЧНЫЙ КОМПОТ 


Кир БУЛЫЧЕВ 


В СЛЕДУЮЩЕМ | 
НОМЕРЕ 


ЭФФЕКТИВНЫЕ 
МИКРОБЫ — 


САМОРОЖДАЮ- 
_ ЩЕЕСЯ УДОБРЕНИЕ 


дется, не меньше,— прики- 
нул ремонтный робот. 

— Их не придется рубить,— 
мрачно ответила Алиса. 

Сверху спустился фла- 
ер, и из него вышла высо- 
кая гусеница — аспирант 
Прося. 

— Чепуха, — сказал аспи- 
рант. — Нельзя пускать де- 
тей в науку. 

И тут одно из старых могу- 
чих деревьев со страшным 
скрежетом и треском, ломая 
ветви, рухнуло на землю, 
выбив вершинсй стекло в 
высотном доме. 

И деревья принялись па- 
дать одно за другим. 

— Понимаешь, что ты на- 
делал?— возмущенно спро- 
сила Алиса у Пашки.— Мы 
тебя выгоним со станции 
биологов. 

— Меня нельзя выгнать, — 
ответил Пашка как ни в чем 
не бывало Уже завтра по 
моему методу будут осушать 
болота во всем мире. Это 
вам не яблочный компот! 


ЛЮБИТ, КАК ДУШУ, 
АТРЯСЕТ, 
КАК ГРУШУ 


ЛЮТИКИ-ЦВЕТОЧКИ 
УМЕНЯ 
В САДОЧКЕ 


РЕВЕНЬ, А НЕ РЕВЁТ 
СВОИ СЕМЕНА! 


РЯБИНА ГРОЗДНА — 
ЗИМА МОРОЗНА 


ЗАКЛАДЫВАЕМ САД 
—НЕБОИМСЯ 
ЮЖНЫХ СОРТОВ! 


ПОДПИШИСЬ нд 
«СОТКУ, в СРОК! 


ем- «Боч М: 
орож,, садув с ОЛ, 140 л, плаетмае» 


Я", Усть-Курд. 


= Садов. Участ., вода, свет 2 
Кости, вагончик, ог 
лет, р-н панс. “Зар 
Напр. т.: 50-06-96 

"Садов, участ., 10 с. 
ний, молодые с 
дена вода, “27. 
ны, рядом! 
33-16. . 


От. без строе- 
аженцы, пров 


. м 
4 тыс. 


Е ость для воды, 

сталь 4 мм, закрытая — 
руб. Т.: 73-93-75 (дом). 
“Сетку овощную, п/этил., в руло- 


зау Т.Е ло А 


= Садов. Участ., 10 сот., ухожен., 
полив, емкость, будка, 10 км от 


Саратова по Вольск. тракту. Т.: 
ЭЕ Пл ле =_ к, 5» 


о оета амынан 


 маете. 
— А где семена? 


н а Аа 


ПВИиЖжИМоС 
ПРОДАЮ 
= Дачу, 2-эт., кирп., Усть-Курд. на- 
правл., ост. Сосенки, саду 12 л., 
возм. все уд. — 200 т.р. Торг. Т.: 
51-45-12. 
= Дачу за Энгельсом, по Марксов- 
ской дороге, на бер. Саратов- 
ў Ки, 2-эт., кирп., плодонос. сад, 6 
3 сот. 1. 28-48-82. 
= Дачу недостр., кирп., 2-эт., с га- 
ражом, р-н Сосновки, 15 сот., 
емк., вода, свету дачи, 60 км от 
города. Т.: 41-51-23 (раб.), с 7 
до 8 ч., Надя. 
= Дачу, угол Преспективной/Элек- 
тронной, 6 сот., полив, домик 20 
КВ.М., емкость, плодонос. сад. 
Ц.: 10 т.р. Т.: 34-05-65. 
= Дачу с садом, 4 сот, пос.Рей- 
ник (Завод. р-н), свет, вода, род- 
ник, все насажд. — 12 т.р. Т.: 33- 
12-62, 33-04-73 (раб.), Сергей. 
= Дачу хорошую, на Волге, ост- 
ров Шумейка — Шалово, 10 
мин. от пристани, 2-эт., в даче 
вода, слив, баллонный газ, 
баня, емк:, крытая стоянка на 2 
а/м, ухоженный участ. Д.т.: 29- 
> 18-75. 


_ указанным на 8-й 


лас едров про- 
бивались сквозь землю в 
поисках воды. Вот они ра- 


деревьям, 


" Хорошую дачу в Поливановке, а 


6 сот., все нов. — 15 т.р. Т.: 53- 
14-58 (раб.), Сергей. 
КУПЛЮ 
= Дачу 2-эт., хорошую, с баней, 
р-н дач СГУ, панс. “Заря”, “Со- 
кол". Т.: 24-91-78, 
= Дачу кирп., 2-эт., по Усть-Кур- 
дюмскому напр. или Шумейка; 


6 сот. Щу: до 100 т.р. Т.: 25-35-03 
(раб.), 34-30-64 (дом.), Алек- 


сандр Владимирович, 

" Дачу кирп, 2-эт., Уводы, Шумейка, 
Саратовка, недорого, ТЕ 51-21-44; 

" Дачу, пансион. “Сокол”, Волга. 
Т: 73-36-84 

" Дачу на Волге, Хмелевка, Вод- 
ник, Кр. Текстильщик, за разум- 
ную цену. Т.: 48-80-36. 

" Дачу кирп., на Кумысной поля- 
Не (авт. 227). Т.: 24-88-60 (раб.), 
с Эдо 17 ч., Лена. 

МЕНЯЮ 

" Дачу, Кумысная поляна — на 
ВАЗ, с хор. сост. кузова или нов. 
кузов. Т.: 54-31-89, Валерий. 

= Дачу, 2-эт., в Елшанке, свет, по- 
лив, баня, хор. сад +ВАЗ-21043, 
1995 свып., “мурена”, 50 тыс. км., 
сигнализ. — на 1-к.кв. или дом, 
Т: 33-48-73. 


Чт, пт., с 10 до 15ч. 


ПРОДАЮ 

" Зем. участ,, 2 сот., с ветхим до- 
мом, приват, коммуник. рядом, 

1 Пугач. пос. Ц 25 тр. Т: 31- 
04-33, 

"= Зем. участ. 7 сот., Молочка, ну- 
левой цикл, огражден — 70 т.р. 
Т.: 50-60-54 (раб.), 69-27-23 
(дом.), Игнаткин, 

= Зем. участ., 10\сот., под строит, 
коттеджа, пос. Мирный, част. 
сосбств. — 30 т.р. П: 26-33-29, 
Ирина. 

= Зем, участ., 12 сот., фундамент 
= гараж, 63 кв.м., перекрыт, есть 
стройматер., коммуник. ряд.ом, 
центр Кр. Текстильщика. Т.: 92- 
22-76, с 17 ч., Валентин. . 

= Плодонос. сад, 5 сот., УПТК, 
около Гусельского моста, ас- 
фальт до участка, рядом газ, 
пляж 300 м. Т.: 72-61-49; 

" Участ., в с.Пудовкино, около пля- 
жа, бер. Волги, фундам. 6х6 из 
блоков, облож. красн. кирп., свет, 
вода, можно провести телі, по- 
ворот на !1.Буерак. Т.: 99-15-31, 


Купон бесплатного обьявления необходимо заполнить и прислать по почте, принести по 
к странице адресам или передать через общественных распространите- 
лей «Сотки». Ксерокопии купонов не принимаются, 
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= Садов. участ., вода, свет, 2 ем- 
кости, вагончик, огорож., саду 8 
лет, р-Н'панс. “Заря”, Усть-Курд. 


ЗЕМЕЛЬНЫЕ УЧАСТКИ напр, Т.: 50-06-96, 


= Дачу, берег Волги. Т.: 50-01-38, 


то не подходил близко к моему методу будут осушать 
болота во всем мире. Это 


— Их рубить два дня при- вам не яблочный компот! 


" Садов. участ., 10 сот., без строе- 
ний, молодые саженцы, прове- 
дена вода, “279 км” на Тарха- 
ны, рядом пруд — 1500 р. Т.: 73- 


= 2218. участ, 10 сот., ухожен., 


полив, емкость, будка, 10 км от 
Саратова по Вольск. тракту. Т.: 
25-04-05, Елизавета Ивановна. 

в Участ., 10 сот., под коттедж, свет, 
колодец, сад, котлован 8х12, га= 
раж, Комсом. пос., Завод р-н 
Саратова. Миллеровская, 21, 
кв.1. Г.: 34-14-33, веч 

МЕНЯЮ 

= Дачн. участ., 5 сот., Расловка-2 
— на лодочный мотор “Нейтун- 
23". Т.: 50-44-27 (дом.), с 20ч. 

РАЗНОЕ 

ПРОДАЮ 

= Вагончик металлич., для дачн. 
участ. = 500 р., самовывоз. Т: 
64-22-47. 

= Садов. инвентарь, б/у, дешево. 
Т.: 51-24-91 (дом.), 

"Бак из‘нержав., 50 л., для засол- 
Ки овощей = 250 р. Т:: 48-24-43. 
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Семина Н:Р. = 
Корректор: ОртЕ.Н. | 
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ПОдПИШи 
«© о ТКУ» В 


ооо ооо оон а 


а Бочки, 100 л, 140 л, пластмаса _ 
сов. пищев., герметичн., оптом 
и в розницу. Т.: 48-10-00, 
абон.№26076. 7 ЖЕ 

„Емкость, З куб. м., толщ. метал 
ла 4 мм, самовывоз. 3 
75, после | 

я МКОС им закрых 
руб. т.: 73-93-75 (дом). = 

= Сетку овощную, п/этил., в руло- 
нах. Т.: 51-42-80, Владимир. 

„ Ящики пластмас., 17х30х40, 
под дрожжи, овощи, недорого. 
Т.: 28-38-37. 

= Жилой вагон, 6х5, полностью 
оборудованный. Т.: 53-14-58, 
Сергей. 


КУПЛЮ 
= Саженцы: фейхоа, апельсина, - 
мандарина. Т. в Энгельсе: 3- 
46-16. 


МЕНЯЮ 
" Луковицы тюльпанов, глади- 
олусов, крокусов, колхикума, 
лилий и др., более 1000 сор- 
тов — на фотоаппараты “Пен- 
такон”, “Лейка”, “Контакс”, 
“Ленинград”, “Горизонт”, 


“Киев-88”, “Спутник”. Т.; 52- 
77-97. 


'ОВОЩИ НА ГРЯДКЕ, 
УДОБРЕННОЙ ЭМ 
В поразительных свойствах 

ЭМ-технологии убеждает опыт. 

И прежде всего на дачном уча- 

стке. Конечная цель приме- 

нения ЭМ-технологии в приуса- 
дебном хозяйстве восста- 
новление естественного плодо- 
родия почвы, накопление в ней 
`Гумуса, придание ей рыхлости, 
воздушности. Таких результа- 
тов - когда почва становится 
“сдобной” - некоторые дачники 
добиваются уже через месяц- 
другой после начала примене- 
ния ЭМ-раствора. Да-да, это 
возможно - правда, при одном 
условии: в плодородном слое 
должно содержаться достаточ- 
ное количество органики. 
Даже те огородники, которые 
начинали обработку почвы ЭМ- 
препаратом только в середине 
і лета, а то и концу периода ве- 
22 гетации, получили впечатляю- 
Р щие результаты. Обработанная 


го дыхания”, Такая же замеча- 


В целях усиления социаль- 
НОЙ защиты малообеспечен- 


ственному унитарномупред- 


вая многочисленные предложе- приятию “Саратовтрансавто”, 
НИЯ, Общественных Саратовскому отделению 
ах л Приволжской железной доро- 


м, Р 


редложить государ- рогииАО 
ное управление” обеспечить с 


моз 19 АВГУСТА 20 


ЭФФЕКТИВНЫЕ М 


— ВАШ ШАНС В ЗЕМЛЕДЕЛ 


Продолжение. Начало см. в №№21, 22. 


удивительным образом выдер- Но вернемся к овощам. 
жали нагрянувшие вскоре за- Непасынкованные помидоры, 
морозки... поливаемые ЭМ-препаратом, 
Наиболее чувствительны к дают практически 100%-ную 
благотворной деятельности завязываемость плодов, кото- 
микроорганизмов овощные рые можно собирать СДКУСТа 
культуры. Огурцы и помидоры вплоть до осени. Первый уро- 
лучше переносят холода и пе- жай ранних огурцов и помидо- 
репады температур, значитель- ров созревает на полмесяца 
но меньше подвергаются бак- раньше обычного. 
териозу. Многочисленные отзы- Овощи, выращенные 
вы дачников свидетельствуют, применением ЭМ-технологии, 
что уже через неделю после — особенно корнеплоды и бах- 
полива ЭМ-раствором улучша- чевые — хорошо сохраняются 
ются внешние характеристики всю зиму: ЭМ-препарат подав- 
овощных культур: зелень ста- ляет патогенную микрофлору 
новится ярче, листья - больше в почве, и урожай остается 
и гуще, наблюдается ускорен- здоровым, свободным от гни- 
ный рост по сравнению с конт- лостных микроорганизмов. 
рольными растениями, которые Участвовавший в эксперимен- 
не обрабатывались препара- те картофель сохранился до 
том. Кабачки, патиссоны и тык- следующего урожая - было 
вы вырастают гораздо крупнее отбраковано лишь небольшое 


с 


на пробу в конце сентября и при этом сохраняют все вку- количество подсохших клуб- 
погибающая клубника ожила и совые достоинства. Вкус поми- ней, в то время как в конт: 
продемонстрировала явные доров улучшается, они ста- 
признаки открывшегося “второ- новятся сочными и сладкими. 


рольном урожае картофеля 
процент отходов - гнилых клуб- 
Благотворно влияние ЭМ ина ней - оказался достаточно вы- 


тельная метаморфоза про- ягодные кустарники - малина, ` сок. 
изошла и с огурцами, с кото- смородина, облепиха при 
рых к тому времени уже сняли воздействии ЭМ дают больше 
весь урожай: политые ЭМ-пре- молодых побегов, они более 
паратом растения посвежели и устойчивы к заболеваниям, 


ЕЩЕ РАЗ: 
ЭМ – ЧТО ЭТО ТАКОЕ? 
Как мы уже писали ЭМ-1 
— это созданный по специаль- 


ных слоев населения, учиты- Правительство Саратовской области Распоряжение от 17 августа 2000г. №278-Пр. Саратов. 


21 по 30 августа 2000 г. бес- 
` платные перевозки пассажи- 
ров на пригородных маршру- 
тах и направлениях в дачные 


массивы. 
2. Министерству финансов 
области для осуществления 


\цевскому отделению 
осточной железной до- 
"Пассажирское реч- 


ГОДА 


г: ния офективное а Е 
и и! ние плодородия почвы, экон 
и; 
мия расхода удобрени 
ения почвы; 


еобразоваз 


_ стимуляция корн 


- ускорение рыхл 


Й - в 
ной технологии жидкий кон устранение Фамос 
центрат, который содержит мешающих повторной по 
более 80 видов регенератив: ке культуры на прежнем мес- Е 
ных (полезных) микроорганиз- воз замены почвы или куль- 
мов, обитающих в почве. Их те г 
ппы: туры; 
можно разделить на гру С: 
фотосинтезирующие, азот- - сдерживание РЕ ал. С 
фиксирующие и молочно- ния вредных микроор х 
кислые бактерии, грибки и мов; С 
ферменты. Микроорганизмы, - сокращение количества : 
взаимодействуя в почве, ядохимикатов, применяемых 
вырабатывают различные для борьбы с насекомыми і 3 
физиологически активные вредителями. ? А 
вещества, аминокислоты, нук- Препарат ЭМ-1 имеети мно. 
леиновую кислоту и тола жество: других пол сс 4 
ое, А "я 

аварите ааа свойств и применений, ~. 
косвенн З 
влияние на рост и развитие Продолжение читайте 8 6) 
растений следующем номере газеті 

Перечислим еще раз «Сотка». К, 
преимущества ЭМ-тех- 
к ые ОЗНАКОМЛЕНИЕ 

- оздоровление сель- С НОВЕЙШЕЙ се м лє 
ско - хозяйственных БИОТЕХНОЛОГИЕЙ Е. | 

И ВНЕДРЕНИЕ ЕЕ ^икғовиологич ское ет 


культур, повышение 
урожайности и каче- 
ства урожая; 

- увеличение тепло- 
емкости почвы, а сле- 


УДОБРЕНИ! 


всхожести, цветения и | ул. Радищева, і ета 
(ул. Кутякова, Морская Школа, вторник, | 


=. 


ния возложить на испо, 
щего обязанности за 

теля Предс ) 
‘раб зльстваџіпр: 


бесперебойной 
транспорта с 21 по. 
та 2000 г. обеспечит 
сирование перевозок в раз- 
мере 5,4 млн. руб. 

3. Контроль за исполнени- 
ем настоящего распоряже- 


изошла и © “у мени уже сня ли воздействии ЭМ дают больше 
рых к тому вре пре- молодых побегов, они более 


й: политые ЭМ- 
весь урожай: п устойчивы к заболеваниям. 


паратом растения посвежели и 


ной защиты малообеспечен- 
ных слоев населения, учиты- 

ногочисленные предложе- приятию “Саратовтрансавто”, 
общественных Саратовскому отделению 
ринимая во Приволжской железной доро- 


ХОру\остьубор- ти, Румщевскому отделению 
дачных участках: Юго-восточной железной до- 
редложить государ- рогии АО “Пассажирское реч- 


массивы. 


Министерство связн РФ 


АБОНЕМЕНТ на тә 53718 | 


“Сотка” (мидекс издания) 


{иакыенование издания) Количество 
комплектов: 


на 2000 год по месяцам; 
ею и 


ДОСТАВОЧНАЯ ЖАРТОЧНА 
== А мд. |53718 | 
тер „› (индек издавна) 


Сотка 
о ние аздан ———— 


комплек- 
тов: 


Е | 


руб. коп 
на _.2000год по месяцам: 


ЭМ – ЧТО ЭТО ТАКОЕ? 
Как мы уже писали ЭМ-1 
— это созданный по специаль- 


В целях усиления социаль- О БЕСПЛАТНОМ ПРОЕЗДЕ ния возложить На исполняю- 


Правительство Саратовской области Распоряжение от 17 августа 2000г. №278-Пр. Саратов. теля Председателя Пр. 


21 по 30 августа 2000 г. бес- бесперебойной 
платные перевозки пассажи- 


ров на пригородных маршру- 
тах и направлениях в дачные 


а 2. Министерству финансов 
ственному унитарному пред- ное управление” обеспечить с области для осуществления 


довательно, ускорение (Адрес: 


всхожести, цветения и ул. Радищева, 5 
плодоношения; (ул. Кутякова, Морская школа, вторник, 


га 
ее ао оо 


щего обязанности замести- 


работы тельства, 


транспорта с 21 по 30 авгус- митета по С СД их 1 
та 2000 г. обеспечить финан- ществом области Камшил! 
ва П.П. 5 


сирование перевозок в раз- 
мере 5,4 млн. руб. 

3. Контроль за исполнени- 
ем настоящего распоряже- 


Председатель & . 
Правительства области | 


ПРОВЕРЬТЕ ПРАВИЛЬНОСТЬ ОФОРМЛЕНИЯ 
АБОНЕМЕНТА! 


На абонементе должен быть проставлен оттиск кассовой 
машины. 

При оформлении подписки (переадресовкн) без кассовой 
машины на абонементе проставляется оттиск календарного 
штемпеля отделения связи. В этом случае абонемент выда- 
ется подписчику с квитанцией об оплате стоимости подписки 
(переадресовки). 


лоня вь 
всем ка! 


клеток при переадресовании и; 
ния, а также клетки "ПВМЕСТО" производится раб 1 
ками предприятий связи. 


`№237 19 АВГУСТА 2000 ГОДА _ н 
с - Бооооооо осоо СООН = И 
НИРО а рябины в лесу — дождливая, зиме, ысоке 
гс ИА равад летят высоко, не или комары вдруг поздней осе- 


Р меты: если спелый овес о 

ско о ОСЕНЬ, о раз зазеленеет — спеша, “переговариваются в НЬЮ появились — К МЕЕ. а 
Г. Ы Д АА И а ВГУСТ ненастная, листья желтые на воздухе — ясная, теплая, если листопад Е 

: ЗА ОК деревьях рано появились — сухая. стрый; и д 0 
| 23 августа, на Лаврентия, Озимь сей за три дня до Ус- ранняя, паутина стелется по Не за горами и зима, У нее птичьи с о 
ень обычно тихий, в полдень пенья и три после Успенья. До растениям — теплая, много свои приметы: сырое лето И ТОВЬСЯ кд ‚ крутой, сур 
а = № я тла теплая осень — к долгой вой зиме. 
смотрят на водув'реке илиозе- Петрова дни взорать, до = 


ре: коли тиха, не волнуется— Ильина заборонить, до Т 
осень тихой будет, и зима без Спаса посеять. До Успе- СЕНТЯБРЬ- 
метелей. НьЯ пахать — лишнюю коп- Ё Б Т 

), АТЮШКА А 

| КОРМИТЬ ГОРАЗД 


27 августа — Михеев день, ну нажать. 
обычно ветреный. Тиховеи —к 29 августа — третий | 
ясной, теплой осени, ветры с Спас, ореховый. К этому | 
бурей — к ненастному сентяб- ‘дню поспевают орехи. 

Метко назвал народ З сентября. Фаддей. Если 
этот месяц — хмурень. “В этот день будет ясный, то на- 
сентябре однаягода, ито добно ожидать, что еще четы- 
горькая рябина”. Однако ре недели будет хорошая по- 


рю. 31 августа — Флор ий 
Утренники пошли холодные. Лавер — кончай посев [ 

| холоден сентябрь — да года. >. 

сыт. 5 сентября. Луппа-бруснич- 


А днем еще бывает сильная ржи. Дожинки, досев- 
1 сентября. Андрей ник. 


Жара. Листопад не за горами... ки. После этого дня по- 
Тихий ветер в сад — сухая сев ржи считается за- 

Стратилат — тепляк. Святого Луппа = мороз овсы 

Бабье лето. В степных лупит. 


осень в лес. поздалым. Коли до 
Михеев день с бабьим летом Флора не отсеешься — 
местах наблюдают вэтот Начинаются утренники, вред- 
день течение ветра; если ные для овса и льна, и потому 


бурей-ветром перекликается. фролки и родятся (цве- 
28 августа — Успение — до- точки). Флоры — голы. 
жинки, обжинки, оспожинки. Смотрели у полыни | 
Ласточки отлетают. корни: если побеги кор- 


Начало молодого бабьего ня толсты — следую- т 
лета (до 11 сентября). щий год будет урожай- дует с юга, тогда говорят: спешат убрать тот и другой. 

С Успенья солнце засыпа- ным. Огурцы солят. | Пошли овсы на спех? Из приметных дней — 6 
ется Фрол-Лавер — конский | Батюшка югпустил ветер число, Титов день: “Тит пос- 
2 $ 


У ; гес А. на овес. Ветер, дующий ледний гриб растит”. Но 
И у х в этот день с юга, обеща “грибы — грибами, а молоть- 

Ў б ет хороший урожай овса. ба за плечами”, потому и 
Стратилатов день при- поговорка “Тит, а Тит, по- — 
спел — овес поспел. шел молотить!” } 5 


Молодое бабье лето начина- праздник. : 
ется, а солнце засыпается. Фенологи считают на- ке 
На Успенье огурцы солить, на чало осени с 26 авгус- 9 
Сергия (8 октября) капусту та.-Какова-то она будет? Ё 
рубить. Вот что издавна волно- 


тора в пробирке осталосьна — Стой! — закричал Арк 
э Р) с донышке и манипулятор ша на бегу— Пос ту Е 
І включен: Пашка увидел 
— Ты что здесь делал?— вателей, которые. 
произнесла она грозно. отрезать его от фла 
— Ничего интересного, — метнулся в сторону. . ЛИ 
ответил Пашка. Так... на- прыгнула за ним и ‹ 
блюдал. его на газон. Пашка выр 
= Ты лжешь, бледно- ся, побежал ‘было далы 
лицый!—возразил Аркаша— но тут на Него навалил 
=. а ольтебя.в кулаке. каша. 


о сора нес. огои аде о ооо ооо ЗИ 


тора в пробирке осталосьна  — Стой! = закричал 
донышке и манипулятор ша на бегу. Послушай 
включен. Пашка увидел пресл. 
— Ты что здесь делал?— вателей, которые старались 
произнесла она грозно. отрезать его от флаеров, и 
— Ничего интересного,— метнулся в сторону. Алиса | 


г н ФЇ ответил Пашка.— Так... на прыгнула за ним й свалила 4 
н Е Е.Я БЛОЧ Ы Ы Й с 104 блюдал. его на газон. Пашка вырвая-  _ 
- ый — Ты 


$ лжешь, бледно- ся, побежал было дальше, 
ко МПОТ н: лицый!-возразил Аркаша: — но тутна него навалился Ар- 
77 Покажи, что у тебя в кулаке. каша. т 


почву 


Фантастический Ловким движением Пашка "Люди на, 
рассказ увернулся от Аркаши, прыг- навливались, 
нул в открытое окно и бро- что происходит. Пашка отби. 
Продолжение. сился прочь. вался, каклев, а Алисеи Ар- 
ла 55 лоневое семечко. Пока яб- — Странно,— сказал Арка- Алиса кинула взгляд вок- каше бороться было нелег- 


аза каей ат СЕКИР СЕЛА. яна в желобе ша.— И даже подозри- руг. На полу валялась кед- ко: ведь в каждом литра по 
ант Илт Чар валась. ра ки- тельно. Я не могу поверить, ровая шишка. Она подняла два компота! Правда, тут им 
акс Вот п ‚ как только яблоки со- что наш друг откажется от ее. Шишка была вылущена на помощь подоспели ос- 
К рели. компота, если он не замыс- — ни одного орешка. тальные биологи, и наконец 
двухэтажный дом за какие- Тут надо было не терять ни лил какой-нибудь каверзы. — Аркаша!- воскликнула Пашка был повержен. 
нибудь два часа, потом они секунды. Биологи и техники —Я ничего не замыс- Алиса.— Он хочет вывести _— Где семена?— спросила 
начали опыты с яблоней. Яб- принялись трясти яблоню, и! лил— откликнулся Пашка.— скоротечный кедр! Алиса. 
лоня выросла быстро, со- яблоки, поднимая фонтанчи- Может, у меня живот боли. — Но через час такой кедр  — Ничего не знаю, — упря- 
всем как в сказке. И яблоки ки горячей воды, посыпались И голос у Пашки был та- вырастет на сто метров и мо сказал Пашка.— Не было 
налились, покраснели и по- в желоб. Машенька Белая кой лживый, что Алиса под- рухнет. Может: произойти никаких семян. Ра 
спели за несколько минут. ходила вокруг и сыпала в нялась и поспешила в лабо- несчастье, — испугался Ар- — — Похвалиться захотел?— 
Одно яблоко Алиса даже желоб сахар. Через несколь- раторию. Аркаша за ней. каша. сказал Аркаша.— Я тебя 
успела съесть, но остальные ко минутв желобе оказалось При виде друзей Пашка И они кинулись вслед. за знаю: А ты подумал, что ч 
упали на землю и тут же сорок литров изумительного быстро вскочил из-за лабо- Пашкой. рез час эти кедры рухнут 
сгнили. яблочного компота. раторного стола, сжимая  Пашкуони настигли у пло- старости и, может, даже. 
Никому не хочется тру- Все закричали “ура!” и что-то в кулаке. Алиса сра- щади. Он бежалпо газону к детей? 
диться зря. Поэтому Аркаша сели есть компот. Даже зу заметила, что катализа- стоянке флаеров. 
позвал на помощь ребят с если ты очень любишь ком- Е 
технической станции. Ребя- пот, не так просто выпить АА? 
та пришли, подивились на сорок литров. Пили сами, Откуда Вы узнали о газете "Сотка"? 
То, как растет яблоня, и предложили жирафу Зло- ' 
сконструировали компотную дею, который вежливо отка- 'Ваша любимая рубрика: 
машину. залсягдаликружкулитекаш аиа бы В ? 
: чем бы Вы хотели прочитать 
Машина была простой. тропу Гераклу, а компот все , 


Представьте себе широкий не кончался. И тут кто-то’, - - 
И ри металлический вспомнил, что нет Пашки ' Хотели бы Вы подписаться на газету "Сотка"? 


| Желоб. Он свернут кольцом Гераскина. Он так и не вы- !На сколько месяцев? Сколько экземпляр 


° диаметром побольше мет- ходил из лаборатории. 'Ф.И.О., адрес и телефон (для редакции) 
_ ра. В. — Пашка!= позвала Али- 


| в нужный момент са Гераскина— Ты что ком- 
вается до кипения. пот не ешь? 

положили на землю 
круга посадили яб- 
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[ЦВЕТНИЧОК ] `` 
ЕЩЕ НЕ ПОЗДНО ПОСАДИТЬ ОРХИДЕЮ 


чтобы как следует укорениться, 
В природе орхидеи растут на 
сырых и свежих лугах, на боло- 
тах, но также и в оїносительно 
сухих местах. В саду их лучше 
посадить на берегу пруда или 
альпийской горке, Главное — 
скудная, бедная питательными 
веществами почва. Каким дол- 
жен быть оптимальный субстрат, 
выяснено пока еще недостаточ- 
но. В настоящее время реко- 
мендуется смесь равных час- 
тей глины, серамиса, сосновой 
коры и торфа. Листья и цветки 
орхидей чрезвычайно нравятся 
улиткам и слизням. Поэтому с 
самого начала защищайте от 


В европейских садах орхидеи и гриб. Оптимальное время по- 
культивируются достаточно дав- садки — весна и лето. В этом 
но, но местные виды встреча- 
ются пока редко. Если Вам уда- 
лось завести у себя в саду им- 
позантные, но капризные орхид- 
ные из рода пальчатокоренник 
или дремлик, нужно иметь в 
виду следующее. Корни орхи- 
деи живут в симбиозе со строго 
определенными грибами. Без 
помощи гриба их семена не 
прорастут и растения не смогут 
развиваться. Поэтому орхидеи 
в горшках, выращенные в спе- 
циальных хозяйствах, уже снаб- 
жены таким грибом-помощни- Х 
ком. Высаживая орхидею в сад, 58 Ж =: 0 
поместите в лунку все содержи- случае у растений окажется до- них свои драгоценности — ор- 
мое горшка, чтобы переселить статочно времени до холодов, хидеи. 


КОНСЕРВИРУЕМ ПО-НОВОМУ 


Сегодня мы расскажем о переработке овощей, корнеплодов и сортов плодовс- 
ягодных культур, которые созревают во второй половине лета. 
Пользоваться для заливок готовыми соками, которые продают в магазинах, не 
следует, так как они изготовлены по совершенно другой технологии. 
Напомним еще раз, что сырые продукты тщательно моем, а если надо снять кожи- 
Чу, моем после этого еще раз, даем стечь воде и высохнуть. 

Огурцы, томаты, кабачки, патиссоны после обработки паром заливаем одной из 

рекомендуемых заливок, обязательно кипящей, и быстро закатываем. 


ЗАЛИВКИ 


зозоо оз а ИМА 
ЗЕКЕ 


Для яблок, патиссонов, ка- 
бачков, капусты, сливы 
1. 300г сока красной свеклы 
(сырой - как фиксатор), З00г - 
сока яблочного, 300г воды, З0г 
сахара, З0г меда. 

2. 500г сока тыквы, З00г сока 
яблок, З00г Воды, 100г меда, 
50г соли. 

_ 3. 300г сока свеклы сахар- 
ООг во, 50г. 


и 
ок, ЗОг 


5. 300 сока свеклы красной, 
700Г воды, 50г соли, 
6. 6600г сока виногоалил г 


Иру +=, То 


минут сливаем, кипятим залив- 
ку и заливаем еще раз или два 
раза. Заливки поэтому надо 
готовить больше, чем требует- 
ся, потому что она впитывает- 
ся в продукт, часть уваривает- 
ся, часть проливается. 

Нужное количество заливки 
надо определять так: в банку с 
продуктами, готовую для кон- 
сервирования, налить воды, 


вылить, промерить ее количе- 
<хас, прибавить еще 1 стакан, 


и такое количество заливки го- 
товить на 1 банку. 
СВЕКЛА СО СЛИВОЙ 


Отвариваем свеклу до готов- 


РИК Р 


полминуты. 

2. Томаты деликатесные. 
Бланшируем полминуты, укла- 
дываем в трехлитровую банку, 
добавляем эстрагон, листья 
мелиссы — по З0г и заливаем 
трехкратно кипящей заливкой, 
в которую входят на 1 л воды 
ЗО0г сока красной смородины, 


50г меда и 50г соли. 


З. Томаты с крыжовником. 
Накалываем крыжовник и пе- 


ресыпаем им предварительно 
бланшированные полминуты 
томаты в трехлитровой банке. 
Трехкратно заливаем кипящим 
раствором — на 1 л воды 50г 


ь 


а 


ОГНЕВАЯ СУШЕ 
= Е 
ЦВЕТНОЙ КАПУС 
с Зин” 
Для сушки цветной капусты время надо Меша нме 
советуют разводить поздние ке, иначе ера середине 
сорта посевом в парнике. Та- части сварятся, ИНО неп 
кие сорта, как алжирская, ле- останутся Не ра 
норман, эрфуртская поздняя, варенные. раа, же кусоч- 
при хорошем уходе дают ог. воде стечь и йа по ситам СУ? 
ромные головки, до 35 см в ки воем капусту надо 
поперечнике. Для сушки го- шилки: СУ аре 40- 
ловку разрезают на Части, прита температуру дерт 
имеющие вид отдельного 59; е, капуста получит- 
цветка на жирной ножке. Чем жать выра цвета или темно- 
короче обрезать ножку, тем ся но с закалом, и не 
продукт сушения получится КоричН те Ба время приго- 
выше, но если брать для суш- разра из нее пищи. В 
ки одни цветы, то он Эа ра можно принять, что 
непомерно дорог; обыкнов из 500 растений получается 
но ножку режут длиной от 1 до ИЗ одукта 
4 см. Нарезанную капусту об- 16 кг сухого пр дукта. 
варивают кипятком, для чего 
приспосабливается котел 
достаточной величи- 
ны и корзинка из 
прутьев, чтобы она 
была по ширине впо- 
ловину меньше кот- 
ла. В котел налива- 
ют чистую воду, 
если есть, лучше мяг- 
кую, т. е. речную. Ника- 
ких примесей в воду класть 
не надо. Кусочков капусты 
насыпают, приблизительно, 
четверть корзинки, а, когда 
вода будет кипеть ключом, 
корзинка погружается в воду 
на полминуты, пока кусочки 
на вкус не покажутся полу- 
сваренными. При варке все 


Г 


р ттрртеет 


ти б М 
Молодой сахарный г 


гор 


вылущивают и обсыпают со- 
лью, взяв на 3 кг гороха пол- 


гурц! ААЛ ее ми. АР 
Р ерлуемах зап но кипящей, и быстро закатываем. 


рекомендуемых заливок, обязатель 


ЗАЛИВКИ 

Для яблок, патиссонов, ка- 
бачков, капусты, сливы 

1. 300г сока красной свеклы 
(сырой - как фиксатор), 300г - 
сока яблочного, 300г воды, З0г 
сахара, З0г меда. 

2. 500г сока тыквы, З00г сока 
яблок, 300г воды, 100г меда, 
50г соли: 

3. 300г сока свеклы сахар- 
ной белой, 700г воды, 50г солм. 

4 300. сока свеклы сахар- 
меў белой, 100г.сохамблол эоғ 


700г воды, 50г соли. 

6. 500г сока виноградного, 

500г воды, З0г соли. 

7. 300г сока малины, 700г 

воды, 100г сахара, З0г соли. 

8. 300г ягод барбариса, 1 л 

воды, 150г сахара, З0г соли. 

9. 3009г клюквы, 700г воды, 

100г сахара, З0г соли. 

10. З00г сока жимолости, 700г 

воды, 50г сахара, 50г соли. 

11. 300г щавеля, 800г воды, 

ЗОг сахара, 50г соли - для огур- 
цов и патиссонов. Щавель от- 
варить в 300г воды, протереть 
через сито и тогда добавить 
сахар и соль. 

12. 300г сока ревеня (сыро- 
го, отжать через соковыжимал- 
ку), 700г волы, 50г соли, З0г 
сахара. 

РЕЦЕПТЫ 
В рецептах будет встречать- 
ся двукратная и трехкратная 
заливка, это значит, что зало- 
женное в банки заливаем ки- 
пящей заливкой, через 3-5 


минут сливаем, кипятим залив- 
ку и заливаем еще раз или два 
раза. Заливки поэтому надо 
готовить больше, чем требует- 
ся, потому что она впитывает- 
ся в продукт, часть уваривает- 
ся, часть проливается. 
Нужное количество заливки 
надо определять так: в банку с 
продуктами, готовую для кон- 
сервирования, налить воды, 


вылить, промерить ее количе- 


ство, прибавить еще 1.стакан, 
и такое количество заливки го- 


товить на 1 банку. 
СВЕКЛА СО СЛИВОЙ 

Отвариваем свеклу до готов- 
ности (лучше брать мелкую тем- 
ноокрашенную), режем на 
дольки или кружочки, красиво 
укладываем в банку, а между 
рядами - сливу (сливу предва- 
рительно бланшируем 3 мину- 
ты), добавляем пряности; гвоз- 
дику, листья лимонника или 
ягоды, корень родиолы розовой 
= 5гна 1 л раствора и заливаем 
кипящим раствором — на 1 л 
воды 100г сахара, 20г соли — и 
быстро закатываем. 

Свеклу с яблоками можно 
приготовить так же, как со сли- 
вой, яблоки предварительно 
бланшируем 5 минут. 

ТОМАТЫ 

1. Укладываем томаты в трех- 
литровую банку, добавляем 8- 
10 шт. листьев лимонника, З 
раза заливаем кипящим яблоч- 
ным соком, на 1л которого 
прибавляем З0г соли и З0г са- 
хара, после 3-го залива зака- 
тываем. Томаты бланшируем 


[ПИСЬМА И ФОТО ЧИТАТЕЛЕЙ | `` 
САД — ЭТО МОЯ ЛЮБОВЬ 


Я впервые решилась напи- 
сать Вам, чтобы поделиться 
своими радостями и забота- 
ми. Я одинокая пятидесяти- 
летняя женщина. 23 года тому 
назад погиб мой муж, ИЯ ос 
талась одна с сыном И С да 
черью, С только что начаты 


полминуты. 

2. Томаты деликатесные. 
Бланшируем полминуты, укла- 
дываем в трехлитровую банку, 
добавляем эстрагон, листья 
мелиссы — по З0г и заливаем 
трехкратно кипящей заливкой, 
в которую входят на 1 л воды 
300г сока красной смородины, 
50г меда и 50г соли, 

3. Томаты с крыжовником. 
Накалываем крыжовник И.й®- 
ресыпаем им предварительно 
бланшированные полминуты 
томаты в трехлитровой банке. 
Трехкратно заливаем кипящим 
раствором — на 1 л воды 50г 
соли и 50г сахара. Закатыва- 
ем после 3-го раза. 

4, Томаты с чесноком. То- 
маты бланшируем полминуты, 
укладываем в трехлитровую 
банку, пересыпая чесноком — 
300г. Трижды заливаем кипя- 
щим раствором: 1 л яблочного 
сока, 50г соли, 50г сахара. 

5. Томаты с луком. Бланши- 
руем 1/2 минуты, укладываем в 
банки, перекладываем луком, 
нарезанным кольцами, и зали= 
ваем кипящим раствором: на 
1 л яблочного сока. З0г сахара, 
ЗОг соли — и закатываем. 

Примечания: 1. Чеснок и 
лук — фитонцидные растения, 
поэтому достаточно и однора- 
зовой заливки. 2. Чтоб кожица 
у томатов не растрескивалась, 
надо заостренной деревянной 
палочкой сверху сделать 2-3 
прокола, 

Г.И.Поскребышева, 
Л.И.Прокофьева 


строительством дома. Ноя не 
потеряла веру и силы, чтобы 
продолжать жить. Я построи- 
ла дом, воспитала детей. Се- 
годня я уже бабушка, и мои 
дорогие дети и внуки с радо- 
стью приезжают ко мне. Все 
оставшееся после рабочего 


на вкус не 


лью, взяв на З кг гороха пол- 


стакана мелкой соли. На сле- 
дующий день, слив сок с го- 
роха, высыпают его’в сухие 
чистые бутылки, хорошо заку- 
пориваютих, обвертывают се- 
ном и кладут в котел с холод- 


у 


ной водой, которую 
кипятят полтора 
часа, затем дают 
ей остыть, гор- 
лышки бутылок с 
пробками засма- 
ливают, и бутыл- 
ки закапывают в 
сухой песок. 
Второй способ: 
вылущенный горох 
кладут в кастрюлю, 
посыпают солью в 
таком же количе- 
стве, как при пер- 
вом способе 
(вместо соли 
МОЖНО ВЗЯТЬ 
столько 
же са- 


дня время я провожу в моем 
скромном‘саду. Мои друзья — 
это плодовые деревья и кус- 
тарники. Цветы украшают 
мой дом с ранней 
весн 

осени. 8 

Валерия Ческова, 
Балашов 


ерті Д 
авада А аб М 
2 утся с Л 
сваренными. октол п все 
У, 706 
ө 


-мают 


Третий способ: срезают 
молодые стручки с едва на- 
лившимися зернами, вылущи- 
вают последние, кладут их в 
кастрюлю с кипятком: и дают 
воде вскипеть раза два или 
три; затем горох вынимают на 
решето, дают стечь воде и 
раскладывают на х/б ткань в 
один ряд, чтобы горошины не 
прикасались другк другу. Ког- 
да горох провянет, его нетол- 
стым слоем раскладывают на 
бумаге и высушивают в лег- 
кой печи. От варки до окон- 
чательной просушки горох 
этот следует держать в тем- 
ном месте: если попадает на 
него свет до просушки, то он 
становится не зеленым, а жел- 


товатым, морщинистым имно- 
го теряет во вкусе. 


Бананы | 
содержатся 
В низкой тепли- 
Це или в теплом 
парнике при 10- 
12:5 зимой, причем 
Для успешного роста необходи- 
мо, чтобы почвенная темпера- 
Тура была несколько выше 
воздушной. Чтобы удовлетво- 
Рить этому условию, в том ме- 
сте, где предполагается посад- 


по материала! 


в 1,40 см которая и:наполняет- 
ся смесью свежего конского 
навоза с листом, смесь эту на- 
валивают на 70 см выше ямы. 
Когда она загорится, ее утап- 
тывают и наваливают еще раз 
так, чтобы навоз был на 50 см 
выше почвы, поверх него кла- 
дутеще слой в 35 см земли из 
2 ч. глинистой дерновой, 1 ч. 
_ болотной и 2 ч. перегнойной. По 
прошествии 2-3 недель землю 
снова притаптывают и насыпа- 
ют опять столько земли, чтобы 
х образовался слой толщиной в 

140-200 см и шириной в диа- 

метре 70 см. На этот слой вес- 

ной сажаются растение с гор- 

шком, обкладывая последний 

туфовым камнем. Когда расте- 

ние достигает полного разви- 


тия; земля постепенно! оседа- 
ет, так что горшок будет немно- 
го выше грунта, растение же 
все-таки будет пользоваться 


родничество» 


повышенной почвенной темпе- 
ратурой, находя в подпочве боз 
гатый источник для роскошно- 
го развития. 


ЦВЕТНИЧОК | И 


ФРЕЗИЯ 


Фрезия - ландыш с мыса Доб- 
рой Надежды. Луковички фре- 
зия рефракта альба я каждый 
год высаживал вместе с гиацин- 
тами, а по отцветении - выбра- 
сывал. Нынешнюю зиму я со- 
хранил отцветшие луковицы в 
горшках до весны в сухом виде. 
Весной высадил их все - и са- 
мые маленькие детки - в гряду, 
на воздух, где они пробыли при 
обыкновенном общем уходе за 
овощными грядами до конца 
октября, т.к. я о них забыл. При 


УСКОРИТЬ СОЗРЕВАНИЕ 
«ЗОЛОТОГО ЯБЛОКА» 


Помидоры — любимейший 
вид овощей, и вряд ли най- 
дется садовод-любитель, не 
выращивающий их. 

Помидоры относятся к семей- 
ству пасленовых и являются 
близкими родственниками пер- 
ца, баклажана, картофеля, та- 
бака. 

Помидор, или томат, - выхо- 
дец из тропических районов 
Южной и Центральной Амери- 
привезли испанцы + 

зу любимым и популярн 
стал. В некоторых странах его 
выращивали как лекарствен- 
ное и декоративное растение и 
в культуре многих европейских 
государств он появился по- 
здно: во Франции – в середи- 


ником минеральных 
веществ для чело- 
века, т.к. содержат 
значительное коли- 


чество солей каль- 
не прошлого столетия, в Англии ция, фосфора, маг- 


— в 80 гг., в США – лишь в тй 


ных для организма человека Итогд; 
веществ в его плодах 


В среднем плоды томата со? 


держат (% от веса сырой мас- 
сы): сухого вещества 4,0. — 
6,5, сахара 3,0, клетчатки 0,2, 
других углеводов 1,0, азотис- 
тых веществ 0,6, органичес- 


натриа уперта 


а поливают только затем, 
чтобы выравнять колебания 
влаги в почве и предотвратить 
растрескивание плодов. С кон- 
ца августа поливать уже 
нельзя, чтобы не затягивать 
созревания плодов. Та же 
опасность появляется, когда 
ВНОСЯТ слишком много азотно- 
го’удобрения, Чона, 


класть в один слой, постоянно 
проверяя, чтобы при надобнос- 
Ти удалять плоды с гнилостными 
пятнами. Не совсем Развитые 
зеленые плоды тоже МОЖНО ИС- 
пользовать, законсервировав их 


отдельно или вмест, 
ес 
овощами, аи 


рают. На плодах об- 
разуются также бу- 


вне ипи палат 


уборке овощей попались на гла- 
за и ростки фрезий; тогда я вы- 
копал их и посадил в горшочки 
высотой 8-9 см, штуки по 4-6, и 
поставил в прохладную:оранже- 
рею иа полку, близко к стеклам. 
К концу ноября они уже обра- 
зовали хорошие цветочные 
стрелки, так что к Рождеству 
зацветут, а прежде - раньше 
масленницы не получиались у 
меня цветы этих милых, душис- 
тых бурских ландышей. 
Дмитриев М., Покровск 


ое ее лье ее о 


вать корнями вверх в теплице 
или сарае для дозревания пло- 
дов, при этом отмечается мень- 
шая поражаемость плодов раз- 
личными болезнями. 

В настоящее время в мире 
выращивается более 2000 сор- 
тов томата. В Саратовской об- 
ласти наряду с широко рас- 
пространенными производ- 
ственными сортами (Перемо- 
га, Талалихина 186, Волгоград- 
ский скороспелый 323, Пода- 
рок, Факел, Волгоградский 5/ 


) у любителей. 
Широкое рас 


ево 
безр 


ГТГІҮТГЧ 


ыпаютего на 
на открытом 
или в легкой 


26: срезают 
и с едва на- 
ами, вылущи- 
. кладут их в 
ятком и дают 
раза два или 
‹ вынимают на 
стечь воде и 
за х/б ткань в 
‚ горошины не 


Помидоры — любимейший 
вид овощей, и вряд ли най- 
Дется садовод-любитель, не 
выращивающий их. 

Помидоры относятся к семей- 
ству пасленовых и являются 
близкими родственниками пер- 
ца, баклажана, картофеля, та- 
бака. 

Помидор, или томат, - выхо- 
дец из тропических районов 
Южной и Центральной Амери- 
ке “5$ попал з 6 веке, 

его привезли мспанцы. Зо сра- 
зу любимым и популярным не 
стал. В некоторых странах его 
выращивали как лекарствен- 
ное и декоративное растение и 
в культуре многих европейских 
государств он появился по- 
здно: во Франции — в середи- 
не прошлого столетия, в Англии 
— в 80 гт., в США — лишь в 
40 гг. прошлого века. В России 
выращивается с 18 века. 

На родине, в условиях тропи- 
ческого климата, томат - мно- 
голетнее вечнозеленое расте- 
ние, а в Европе томат возде- 
лывается как однолетнее рас- 
тение. Товарное производство 
томата на юге России началось 
в 50-60 гг., а в Саратовской гу- 
бернии — только в 80 гг. про- 


УМ у 


Я ЈУ А 
«ЗОЛ 
ных для организма человека 
веществ в его плодах. 

В среднем плоды томата со- 
держат (% от веса сырой мас- 
сы): сухого вещества 4,0 — 
6,5, сахара 3,0, клетчатки 0,2, 
других углеводов 1,0, азотис- 
тых веществ 0,6, органичес- 
МХ КИСЛОТ .0,5, золы 0,5, ви- 
тамина С 30 мг %. Кроме того 
плоды томата явля- 

ются ценным источ- 
ником минеральных 
веществ для чело- 
века, т.к. содержат 
значительное коли- 
чество солей каль- 
ция, фосфора, маг- 
ния, натрия, хлора, 
серы и железа. Су- 
точная норма вита- 
мина С для челове- 

ка покрывается 100 

гр плодов, а кароти- 

на – 200 г свежих 
плодов томата. 
Требования к ус- 

ловиям выращива- ў 

ния. Для хорошего 


ОТОГО ЯБЛОКА» 


итогда поливают только за тем, 
чтобы выравнять колебания 
влаги в почве и предотвратить 
растрескивание плодов. С кон- 
ца августа поливать уже 
нельзя, чтобы не затягивать 
созревания плодов. Та же 
опасность появляется, когда 
вносят слишком много азотно- 
го’ удобрения. 


ед У о Ла ооа ВОВ р 
шая поражаемость плодов раз 
личными болезнями; 

В настоящее время в мире 
класть в ОДИН СЛОЙ, ПОСТОЯННО ращивается более 2000 сор- 
проверяя, чтобы при надобно" гов томата. В Саратовской об- 
ти удалять плоды с гнилостными. ласти наряду с широко рас- 
пятнами. Не совсем развитые по страненными производ- 
зеленые плоды Тоже МОЖНО ИС твенными сортами (Перемо- 
пользовать, законсервировав Их = лалихина 186, Волгоград- 
отдельно или вместе с ДРУГИМИ ий скороспелый 323, Пода- 
овощами. л И] ский 5/ 

Фитофтороз листьев (плодов) 55) о ооа 
пвлается опасным заболева 65 широкое распространение по- 
ае НВ ли- ЛУЧИЛИ круднордодиые (Бычье 

икадоДето 
стья помидоров ста- а) И ааа 
новятся буро-пятни- Еле любители-ово- 
стыми и потом отми- а сочетая рассадный М 
раю Нацлодах ов И способы выра- 
бр сарта © варашиваниом 19 
За ные пло- Мата под временными Укр І 
На? ааа ля Ями, получают зрелые плоды 
лы не 288 пола с конца июня до середины ок- 

ПИЩИ: и карто. тября, а при дозревании пло- 
> а гу- дов таких сортов, как Новичок, 
Феда поми- Лебяжинский, Новинка При- 
доров способствует ДНестровья, аке проддеваг 

ют до конца ноября. 
ию 
Беа ОНИ < Пре. Если Вы сняли зеленые по- 
| дупреждающее оп- Мидоры, предлагаем Вам та- 
| рыскивание медь- кой способ ускорения созрева- 


развития томаты нуж- содержащими пре- НИЯ: кастрюлю с помидорами 
угк другу. Ког- шлого столетия. даются в теплой и в! паратами, которое Поставьте под теплую воду 
зет, его нетол- Среди овощных культур то- основном сухой пого- повторяют через (50°С — 60°С) на 10 — 15 минут. 
кладывают на мат выделяется как наиболее де Прохладная сырая каждые две недели, Затем оботрите их, сложите в 
пивают в лег- ценный источник витаминов, погода препятствует № является единствен_ КОрзину, предварительно посте- 
до окон- минеральных солей, гармонич- росту, замедляет со- И защитным ЛИВ на дно шерстяную ткань и 
ррки но сочетающий содержание зревание плодов и увеличивает Кто имеет возможность соби- средством. Плоды, которые об- Заверните их в нее. Забудьте о 
сушки горох сахаров и кислот. По вкусо- опасность заражения болезня- рать урожай каждый день, дол- арна. 
ержать в тем- вым качествам и полезности " 


рабатывались этими препарата- НИХ на сутки. пля более оха 
ми, нужно до употребления вы- Рого созревания зеленых поми- 
мыть. Пораженные фитофторо- доров в домашних условиях в 
зом томаты нельзя класть пос- тару, где храцятся ОНИ положа 
ле уборки урожая в компостную Те два-три красных помидора; 
кучу, их надо сжечь или зако- 
пать глубоко в землю. 

Уборку плодов производят 
выборочно, по мере их созре- 
вания. Полная Уборка плодов 
должна быть проведена до на- 
ступления первого заморозка 


с последующей их У 
сортировк 
по степени з рая 


ми. Поэтому они должны расти 
на солнечном месте, если воз- 
можно, у стенок, беседок и за- 
боров. 

Помидоры нуждаются в сред- 
ней, но равномерной почвен- 
ной влаге. Это достигается по- 


жен дать плодам созреть полно- 
стью, потому что только тогда они 
полноценные. Они должны быть 
совершенно красные, но долго 
оставлять их на растении нельзя, 
т.к. перезрелые плоды становят- 
ся мягкими или мучнистыми и 


он занимает одно из ведущих 
мест в питании человека. Его 
пищевая ценность заключает- 
ся в наличии целого ряда био- 
логически активных, полез- 


ТОО 


Плоды убирать розовыми и 
ДЫВать их на дозревание на не- 
Сколько дней, До наступления 
Первых заморозков Надо уро- 
Жай убрать полностью и зрелые 


е Плоды поло- 


укла- 


Структуру и не высыхает. 
Не образуется и почвен. 


Ная корка и нет н. 
адобно- 
СТИ в рыхлении, 


ВОО МТЬ ИЕ 
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ГОДА — РАСПИСАНИЕ РАБОТ С 6 ПО 20 СЕНТЯБРЯ 2000 ГОДА 
ТУЛА’ Ил | ІЕ БЕДА, ЧТО НЕУ ВСЕХ 
| А ` зы) А ЕСТЬ УЧАСТОК ЗЕМЛИ. 


= 2СЕНТЯБРЯ к 3 СЕНТЯБРЯ >= 4 СЕНТЯБРЯ З= 5 СЕНТЯБРЯ Самое главное для садовода – любить свой сад, 
ЕН лаг ЕНИНОГЯ ЕРЭН еее 


17-20°С садовый участок. Иесли Вы будете все делать любяи 
== с желанием, тоу Вас обязательно все вырастет. 
Е Любите свой сад, как нечто живое. Общайтесь сним, 
г. он ответит взаимностью. 
са 


И.Пахомов, г.Саратов 


ЕСА ИЗ ЧУ Е лой, которая весила 15 кг. Как 

ЧУД С т нА вспомнить сказку “О реп- 
е. Дачный 

Задуманная редакцией это Белгородская область) просла- и жительница, НИЯ 

“Книга рекордов “Сотки" бу- вился тем, что первый в России жегородской области Е ЛЙ и- 

дет включать в себя все построил более 150 летназад мас- кова. На приусадебно -Шорни- 

самое самое... Конечно, лобойку и первым получил масло м участке 


с ом в 
такая книга пишется не из подсолнечных семян. трудом вытянула морковь, ко- 


Торая предст Я 
> один день и не одним че- Любопытно, что раньше под- ный Л АСОбОЙ огром- 


солнечник в России служил ис. дюжины морко- 
ловеком. вок на одном к 
Нам хотелось расска- ключительно для украшения, сили ее Когда взве- . 2 
зать о тех достижениях, потом подсолнечными семена кг 180 г. } | 


Для истори 


которые уже стали’ дос- ми стали кормить попугаев. СНИМОК этой 


Я Кабачок прижился даже в мо- 
тоянием общественнос 
ти и, в частности, книги розном Анадыре и далеком Пет- 
2 и 12 у А = 


авловске-Кам 
МЫТ І ль которого Ю. Очер Кові 
ся. Есть вн те 
рекорды, связанные с лицечудо-кабачок длиной более. 


{ царством флоры, и не метра. Анадырский рекордсмен Р ар 
только дачные. Приве- весил почти 50 килограммов, т : = 
дем некоторые из них. Удивил многих Владимир Бе- ? отаку ЕЕ 


Сначала совершим путе- лишенко из хутора имени Кра- 
шествие в прошлое. сина Краснодарского края, ко- 
Самую большую в мире торый у себя на даче вырастил 


ном участке. кву, 


мирами еол 7 


КНИГА РЕК 


В предвкушении замечательных 
Урожаев на Ваших сотках с нашей 
помощью постановляем: 

Объявить конкурс, призванный 
поддержать Вас в Вашем нелегком 
труде ивдохновить предчувствием 

‚ Победы - достойных плодов Ваших 
стараний, а также и получением 
беспрецедентных Призов за: 
а) фотографию, присланную нам 
в сентябре-октябре с изображени- 
_ емВаси Ваших необычайных, за- 
_ мечательных, странных или гигант- 
_ ских плодов - под кодовым назва- 
м <О, плод; 
фотографию Ваших бесподоб- 
овторимых и дорогих серд- 
‘участков (разумеется, с 
бычном ракурсе!) - под 


г МКУ гэр чре 0 5 
"Книга рекордов "Сотки? бу- 
дет включать в себя все 
самое самое... Конечно, 
такая книга пишется не 
один день и не одним че- 
ловеком, 

Нам хотелось расска- 
зать о тех достижениях, 
которые уже стали дос- 
. ВО ‚общественнос- 

рекордов Диво наи 

”_ торую мытути ссылаем- 
ся. Есть в ней и дачные 
рекорды, связанные с 
царством флоры, и не 
только дачные, Приве- 
дем некоторые из них. 
Сначала совершим путе- 
шествие в прошлое, 

Самую большую в мире 
капусту вырастил в своем 
огороде русский крестья- 
нин Ефим Грачев. Выра- 
щенный им кочан, демон- 
стрировавшийся на Все- 
мирной выставке в Париже, 
а затем в Вене, достигал в ди- 
аметре 70 сантиметров. Коллек- 
ция замечательного русско- 
го огородника была 
отмечена Боль- 
шой золотой 
медалью, 

А вот воро- 
нежский кре- 
стьянин Да- 
нил Бокарев 
3 из села Алек- 
х. сеевки (ныне. 


Е ч = зн р 


кодовым названием «У, дача!»; 

в) фотографию Вашего ребенка, 
вырастившего собственными рука- 
ми ЭТО; 

г) за остроумное применение и 
непривычное окружение всячес- 
ким овощам, фруктам, травам, 
граблям, газонокосилкам, дыма- 
рям, сеткам от пчел и другим ве- 
щам, относящимся к нашей зем- 

ледельческой тематике. 

А также учреждаем «Книгу рекор- 
дов «Сотки», которая непосред- 
ственно будет связываться с «Кни- 
гой рекордов Гинесса» по резуль- 

татам года, в январе 2001г. 
Есть -шанс! Шутка, озорствои 
странности- ПРИВЕТСТВУЮТСЯ! 

Чрезвычайный Комитет «Сотки> 


ВНИМАНИЕ! НОВЫЙ СУПЕРКОНКУРС! |" 


из подсолнечных семян, 
Любопытно, что раньше под? 
солнечник в России служил ис“ 
ключительно для украшения, 
потом подсолнечными семенах 
ми стали кормить попугаев, 
Кабачок прижился даже в МОЗ 
розном Д 
опа д 
тель которого Ю. Оч 
растил в своей пленочной тепа 
лице чудо-кабачок длиной более 
метра. Анадырский рекордемен 
весил почти 50 килограммов: 
Удивил многих Владимир Бе- 
лишенко из хутора имени Кра- 
сина Краснодарского края, ко- 
торый у себя на даче вырастил 
на грядке тыкву диаметром 60 
и высотой 40 см. Вес тыквы до- 
стиг 56,3 килограмма. Одному 
не донести, А инженер М.Каз- 
начейский на своем дачном 
участке вырастил огурец с че- 
ловеческий рост. Длина его 170 
см, а весил он полпуда — 8 кг. 
Вот это огурчик, не на одно за- 
столье хватит для закуски. Ро- 
дина семян таких огурцов — Ин- 
дия: Ежедневный прирост огур- 
цов, требующийчастого полива, 
составляет 8 — 10 см. Огурцы- 
великаны особенно вкусны в 
маринованном виде, но их мож- 
но жарить, как кабачки. 
Оренбургский пенсионер 
А Сухов удивил кормовой свек- 


( УРЦАМИ 
Мелко нарезать 5-6 средне- 
го размера огурцов, добавить 
нарезанный репчатый лук (1-2 
луковицы) и все вместе тушить 
под крышкой. Когда жидкость 
испарится, влить в массу под- 
солнечное масло и тушить до 
тех пор, пока огурцы и лук не 
станут мягкими. 

Отварить рис (3-4 стакана), 
соединить его с огурцами — на- 
чинка готова. 

Тесто обычное, дрожжевое. 

И. Фраткина, г.Саратов 
САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО 
ПЕРЦА С ЯБЛОКАМИ 


Взять зеленые стручки пер- 


кова. На приусадебном У” 


0- 
ом вытянула морковь, к 
и 
й сросток из дюжины морко- 
шар е. Когда взве- 


‚ которые те- 


в царстве В 
перь волею К Зо сле- 
разряд зарубе а уркмении 
сарь А.Татыров и у Е ПЕБ- 
вырастил на своем приу е А 
ном участке тыкву, диаметро 

ми весом 34 кг, литовец В.Стан- 
кявичус из города Паневежус — 
помидор-гигант больше кило- 
грамма, из которого можно сде- 
лать салат для большой семьи. 
Его земляк из города Укмерге 
выкопал в своем огороде хрен 
весом 6,5 кг Хрен-великан имел 
36 крупных корней. 

Надо полагать, что и книга 
рекордов “Сотки” пополнится 
новыми достижениями и име- 
нами. А этифакты пусть послу- 
жат примером для всех дачни- 
ков. И будем благодарить ма- 
тушку-природу, если она пре- 
подносит нам такие чудо-дары. 

Ваша “Сотка” 
Календарь неотложных 
работ см. на стр.4 


н 


зоа ованд Еньо рай 
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ца, вынуть сердцевину, затем „# з 
стручки залить кипятком, осту- в 
дить и нарезать брусочками. 
Яблоки очистить от кожуры, на- 
тереть на крупной терке, сме- 
шать с перцем и залить соусом 
из растительного масла, к ко- 
торому добавлены томатное 
пюре и мелко нарезанные лук 
и чеснок. Выложить в салатни- 
Цу и посыпать зеленью петруш- 
ки, укропа. 

300 гр стручкового 
Сладкого перца, 2 ябло- 
ка, 1 луковица, 1 долька 
чеснока, томатное пюре, 
зелень петрушки и укропа 
2 ст. ложки соуса. я 2 


О. Вяхирева, ГЭнгельс 5 я 


Идет подготовка посадочных 
ям с внесением удобрений, 
посадка саженцев плодовых, 
ягодных декоративных культур. 


Осень пока не спешит: на 
березках и кленах лист еще 
зеленый. Погода становится 
вой: то тихо и светло, З 
са Аро прохладный бодрит В первой половине сазна 
нас по утрам. бирают плоды аронии. Пер е 
Важнейшими работами в это пывают почвы в междурядьях, 
время надо считать подготовку проводят осеннюю подкормку 
к посадкам плодовых и ягод- калием и фосфором. После 
ных культур. Заканчивайте вы- сбора яблок и груш плодовые 
садку земляники. деревья до листопада обраба- 
Кто забыл вырезать малин- тывают фунгицидами против 
ные лишние слабые побеги, от- заболевания паршой. 
плодоносившие ветки, еще Снимают с урожайных кустов 
есть время. Очистите малинни- смородины побеги (с двух-трех- 
Ки от растительных остатков и летних ветвей), в этот же день 
подсыпьте на погонный метр по высаживают черенки в заранее 
30-40 г суперфосфата, можно подготовленную почву. 
золы и компоста, навоза. Первая половина сентября — 
Не забудьте подкормить ря- время уборки картофеля. За 


бину, абрикосы. Под шиповник 10-15 дней срезаем ботву и 
добавьте по 5-6кг перегноя или сжигаем. Тщательно сортируем 
компоста. И подо все культуры клубни для употребления и для 
надо подсыпать золы по 50-60 семян. Просушиваем в поме- 

г на кв.м. щении 20 дней. На хранение 
Под яблоню внесите на 1 кв.м Убираем только здоровый кар- 
приствольного круга 4-5 кг пе- тофель. Клубни с малейшими 
регноя, 10-15 г калийных удоб- признаками фитофторы удаля- 
рений, 30-40 г — суперфосфа- ем. Храним при температуре 
та. Распределите удобрение в 2 °С. 

: приствольном круге: в перифе- Поздняя белокочанная ка- 
рии – больше, кштамбу – мень- пуста еще сидит на грядках. 
ше; перекапывайте на 8-15 см Часто завязываются рыхлые 
глубиной, если земля очень кочаны. Причины: недоста- 
суха — поливайте. Под грушу. точное питание ичастые осад- 

подсыпьте на 20% побольше ки. За месяц до уборки под- 
калия. кормите капусту раствором: 


ЛЮБИТ КАК душу, 
\ ТРЯСЕТ КАК грушу 


Саловоды выращивают гру- девину удаляем. На 1 кг труш 
и, гораздо реже, чем яблони. берем 500 г сахара, оставляем 
Хотя по долговечности они на- на 24 часа. Варим на другой 


иного превосходят яблони. На- день в течение 1 часа, раскла- 


Зинает плодоносить груша на 5- дываем‘в чистые банки и гер- 
7 год после посадки. Плоды ее метично закупориваем. 
° меньше страдают от вредите- А воттакой рецепт приготов- 


ления шампанского. из груш 


‚а многие сорта - и от бо- 
и. рекомендует Штейнберг П.Н. 


ФРУКТ НЕДЕЛИ ЕДО о оооло ее обоје е о олер о огеео аа. 


'2000 ГОДА _ 


а СИНИЕ ОЕНУЖСЕНТИВРЯ ий 
ой карие а, 
воды — 2 ст. ЛОЖКИ Су расположены 
и похода стои 


Ол Е 
шы о 1 ст лнитрофос 


ки. Поливайте каждое расе, 
ние 1 л раствора; через 
дней повторите НЙ 
Как избавиться от оставши 


ся вредителей (гусениц) на 
капусте? Готовим раствор: на 
10 л воды — 1 стакан столово- 
го уксуса или 50 гр нашатыр- 
ного спирта, 2 ст. л. поварен- 
ной соли. Опрыскиваем коча- 
ны сверху из лейки. 

Всесторонне готовимся к 
уборке и хранению моркови, 
свеклы, петрушки, сельдерея 
и других овощных культур. 


готовим нов 


11 плодовые деревья начина- 
ют готовить к зиме задолго 
до наступления холодов. Че- 


корней. Именно это время 
‚ наиболее подходящее для 
внесения органических и 


Если корнеп 


с уборкой Э : 
ноо змеев ысаживают ее в сен 
можно повр В 
даа на постоянное место, в осен= 


ные в земле корне 


анк онно соо 
Сагай; 


т овощи 
выращиваю ле 
тоати парниках и других. 


лоды моркови 
способлениях защищенно! 


глубоко в земле 
т сухая, теплая, 
той культуры 


ние или зимние теплицы. Про, 
должают уход за помидорами 
и огурцами в теплицах (осен 
не-зимнего оборота), высеива- 
ют на освободившиеся места 
с. 
Ре и парники; не заня- 
тые культурами и не очищенные а 
от растительных остатков зем: 
ли и биотоплива в августе, очи- 
щают в сентябре. Раститель- 
ные остатки с перегноем скла- 
дывают в один штабель, а био- 


топливо в другой. 


кови лучше хранятся. Недозре- 
лые овощи имеют слабую обо- 
лочку и плохо подготовлены к 
зимнему покою. Перезревшие 
овощи плохо хранятся, рас- 
трескиваются, грубеют, теряют 
питательные вещества. Овощи 
с механическими повреждени- 
ями также плохо хранятся. 
Защищенный грунт. Рачи- 


тельные огородники круглый 


половине 


У плодовых деревьев, их 
стойкость Перел пил: 


Землю и растительные остат= 
ки через каждые 20 см пере- в = 
сыпают хлорной известью для 
обеззараживания от вредите: р 
лей и возбудителей болезней; 
Штабель укладывают не выше 
метра, чтобы он хорошо про- 
мерз зимой и был пригоден для 
использования на следующи 
год. 

Землю, зараженную галло- 
вой нематодой, черной но 
кой, килой, различными у 

Щами, лучше вывезти с 
тка и закопать, а на ее м 
взять новую. : 


подсыпьте на 20% побольше ки. за месяц до уфорку поно 
калия. кормите капусту раствором: 


ФРУКТ НЕДЕЛИ еее ново нею овен 


ЛЮБИТ КАК ДУЩУ, 
К ТРАСЕТ КАК ГРУШУ 


денинулунайвкя: ‘Ета ЧЕ груш 

ги, гораздо реже, чем яблони. берем 500 г сахара, оставляем 
Хотя по долговечности они на- на 24 часа. Варим на другой 
много превосходят яблони. На- день в течение 1 часа, раскла- 
чинает плодоносить груша на 5- дываем“в чистые банки и гер- 
7 год после посадки. Плоды ее 


метично закупориваем. 
меньше страдают от вредите- А вот такой рецепт приготов- 
лей, а многие сорта - и от бо- 


ления шампанского из груш 
лезней. рекомендует Штейнберг П.Н. 
Каковы же достоинства гру- 


еще в начале 20 века. 
ши? В ней много сахара — до Спелые груши, тщательно 
12-15%. Хотя витаминов в ней 


обмытые и затем высушенные, 
немного, но она является хоро- укладывают в чан с решетча- 
шим целебным средством для тым дном, их покрывают шер- 
налаживания пищеварения. В. стяными одеялами и предос- 
ней достаточно фолиевой кис- тавляют самим себе. По исте- 
лоты (витамин В9, участвующий чении некоторого времени, пло- 
в процессе кроветворения). Гру- довый сахар приходит в броже- 
шу рекомендуется употреблять ние, причем с груш начинает 
при заболеваниях почек и мо- стекать буроватая жидкость, 
чевых путей, а также как зак- собирать которую не следует. 
репляющее, полезны они при 


По окончании брожения груши 
мочекаменной болезни. Пече- раздавливаются и прессуются, 
ные и жареные груши помога- 


а выжатый сок сливают в бач- 
ют при кашле, удушье, а также ки, где дают ему бродить в те- 
больным диабетом. чение 4 недель. После чего сок 

= Полстакана сухих груши З переливают в бутылки, закупо- 
ст. ложки овсянки отварить в 2 ривают последние и ставят гор- 
стаканах воды, настаивать час, лышками вниз. Недели через 
процедить. Принимать по 1/4-1/ 4-6 их снова откупоривают, при- 
2 стакана 4 раза в день нато- бавляет в вино по рюмке конь- 
щак при поносах. Можно сде- яка или ликера, и, наконец, 
лать отвар и без овсянки. снова закупоривают. Через 
— Груши берем твердые, ре- несколько недель шампанское 
готово к употреблению. 


АДАД 5 АП 4 а БА гз 
и других овощных культур: 


оооособосоасоооооосососоооосоооосоооссосоокооо 
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С) но Др 


Плодовые деревья начина 
ю5тРотовить к зиме задолго 
до наступления холодов. Че- 
рез 2 недели после съема 
плодов у них наблюдается 
сильный рост всасывающих 
корней. Именно это время 
наиболее подходящее для 
внесения органических и 
минеральных удобрений. 
Равномерно по всей площа- 
ди проекции кроны плодово- 
го дерева удобрения‘ вноси- 
те на глубину залегания` ос- 
новнойі массы горизонталь- 
ных корней. До 6-летнего 
возраста ‘плодовым деревь- 
ям достаточно удобрений, 
внесенных в посадочную 
яму (если Вы делали это при 
посадке). Под яблони и гру- 
ши на семенном подвое 7-12 
лет на 1кв/м площади проек- 
ции кроны внесите 2/3 гра- 
неного стакана суперфосфа- 
та, 1/3 стакана хлористого 
калия и 4 кг органического 
удобрения. Под деревья 15- 
20 лет — 1 стакан суперфос- 
фата, 1/2 стакана хлористо- 
го калия и 6-8 кг органичес- 
кого удобрения. Под яблони 
старше 20 лет — 1,5 стакана 
суперфосфата, 2-3 стакана 
хлористого калия и 8-10 кг 
органического удобрения. 
Органические удобрения 
(компост, торф, перегной, 
перепревший навоз) вносят 
1 раз в 4 года, 

При использовании нитро- 
фоски и золы дозы приме- 
няйте такие же, как для су- 
а Безусловно, это 

ны 
быть И р 
симос- 
Ти от плодородия почвы на 


рысните раствором мочевины 
(500г на 10 л воды). Гриб (воз- 
будитель парши) обладает по- 
вышенной чувствительностью 
к азоту. Замечено, что у дере- 
вьев, опрыснутых мочевиной, 
несколько повышается зимо- 
стойкость. Если молодые са- 
женцы не закончили рост, при- 
щипните верхушки. В течение 
сезона заготавливайте органи- 
ческие остатки — ботву, траву, 
стебли цветов, тряпье с расче- 
том закладки компостной 
кучи: Компост — ценное, пожа- 
луй, единственное доступное 
для многих садоводов органи- 
ческое удобрение, и надо го- 
Товить его к следующему году. 


тельные огородники круглый взять новую, 


СОВЕТЫ СПЕЦИАЛИ 


участке. При засушливой 2-й Конечно 
половине лета в сентябре пос- 
ледний раз полейте растения. 
Перекопка почвы, внесение 
удобрений и поливы в более 
поздние сроки затягивают 
окончание ростовых процессов 
у плодовых деревьев, их зимо- 
стойкость. Перед листопадом 
деревья яблони и груши, по- 
вреждающиеся паршой, оп- 


Жр А 7 Я З у оь ДОО 


первых чм. З 

получения саженц: 
дить черенки черной И | 
ной смородины. Каким 
сортам отдать предпочте 
Чудесница, Диковинка, _ 
бимица Алтая, Сеянец 
ки, Загадка. Ягоді 
браны в длинные 


ветуем искать Красный 
и Голландскую. После 
без потерь может висеть до 
снега. Е, Е 
Сейчас саженцы дороги 


быстро размножить? СЫ 
Допустим, желанный сорте 22 


сделав 2-3 бороздки (по 
честву ветвей), разведите. 


Е 


прищипнув верхушки и оставив. 
на поверхности 1-2. поч 
и регулярные поливы! 
ющий' год с лихвой обе 
Вас необходимым колич 
посадочного материала. 

Не забудьте о возм. 
сти заказать пос 
материал через 
ТКИ” на 8 полосе. 
пон — не более 


й в огороде. Капуста, 
овь, лук, картофель 
лись на славу, хотя и 


(дастся сохранить овощи до 
весны...” 
Н.Клинова, г.Энгельс 
Не только обидно — недопус- 
тимо! Поэтому, не откладывая, 
спуститесь в свой 
погреб или подвал. 
Очистите хранили- 
 щеот мусора и ста- 5 
рых овощных отхо- 
дов, заделайте все 
дыры и щели. Со- 
орудите стеллажи, 
если их не было до = 
сих пор. Отгородите 
место для картофе- 
ля и отдельно — для 
корнеплодов. По- 
том помещение про- 


У сушите и продезинфицируйте. 


Для этого возьмите 400 г хлор- 
ной извести, разведите в 10 л 
воды и дайте настояться 2 часа. 
Этим раствором опрыскайте 
| все хранилище (операцию про- 
водят за 40 дней до закладки 
° овощей на хранение). После 
дезинфекции помещение еще 
раз проветрите и побелите. Для 
лки возьмите 1,5-2 кг не- 
еной извести, разведите ее 


° в 10л воды (известь предвари- 


Б С ВИТАМИНАМИ 


тельно смешайте с медным ку- 
поросом в соотношении 1 часть 
и 1 часть). 

Большой вред урожаю нано- 
сят грызуны. Чтобы от них из- 
бавиться, уничтожьте вокруг 
погреба и подвала мусорные 
кучи, а затем, продезинфици- 
руйте эти места хлоркой. Обна- 
руженные при этом норки за- 
бейте битым стеклом или за- 
лейте цементом. 


НЫ ту 


Теперь приступайте к заклад- 
ке овощей, имея в виду следу- 
ющее: температура выше 5-6 
градусов усиливает дыхание 
овощей, а это приводит к поте- 
ре их веса; температура ниже 
нуля градусов вызывает подмо- 
раживание овощей. Значит, 
нужно постоянно следить за 
температурой воздуха в храни- 
лище. 

При дыхании овощей выделя- 
ется углекислота, которая ухуд- 
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шает условия хранения, поэто- 
му постарайтесь оборудовать 
погреб приточной и ВЫТЯЖНОЙ 
вентиляцией. Учтите также, что 
воздух в хранилище не должен 
быть слишком влажным. 

Сохранность овощей зависит 
от их сортов. 

Наиболее пригодны для Хра- 
нения такие сорта капусты: 
“Амагер”, “Белорусская”. Луч- 
шие (в этом смысле) сорта лука 
= “Арзамасский”, 
“Бессоновский”, 
“Стригуновский", 
“Даниловский”. 

Долго лежит 
морковь “Не- 
сравненная”, 
“Шантане”, репа 
“Грибовская”, 
- картофель 
“Лорх". 

Ну. вот, разоб- 
рались мы с ово- 
щами в погребе. 
Здесь же наверняка можно най- 
ти и место для других загото- 
вок. Оборудуйте полки для ба- 
нок с вареньем, соленьями, ма- 
ринадом, поставьте кадушки 
квашеной капусты и солеными 
огурцами (но так, чтобы они не 
мешали Вам пройти к другим 
“обитателям” хранилища). На- 
деемся, наши советы помогут 
Вам сохранить выращенный 
урожай. 

В.Смирнова, агроном 


БЫТЬ ВСЕГДА 


‘Рассказ стоит начать с тех ловки. Здоровые и неповреж- нью срезают ботву, грядку на- 


227 которые лолго не ле- денные корнеплоды укладыва- 


асоссососсааи тоо 


СОЛИМ & 
ПО-НОВОМУ 


Во многих семьях солят, 
квасят, маринуют овощи: Этот 
способ консервирования 
быстр и прост. Но обычно ква- 
сяти солят капусту, огурцы да 
помидоры, причем каждый 
овощ в отдельности. Попро- 
буйте посолить одновременно 
и овощи, и плоды, и дикорас- 
тущие травы - это и вкусно и 
полезно для здоровья. 

Итак, кроме капусты, огур- 
цов, помидоров, в той же са- 
мой посуде посолите свеклу, 
морковь, репу, редьку, редис- 
ку, цветную капусту, кабачки, 
репчатый лук, чеснок, петруш- 
ку - все эти овощи или те, ко- 
торыеу вас есть. Прежде кор- 
неплоды моют, удаляют по- 
врежденные места и, не очи- 
щая, прямо в. кожуре кладут 
в кипящую воду, доводят до 
кипения, остужают и также в 
кожуре нарезают кружочка- 
ми. Ботву - от всех овощей - 
не выбрасывают, не измель- 
саа 

для солки. Капу- 


сту, как обычно, рубят или 
шинкуют. 


Кроме того, в посуду с со- 


л 
еньями кладут и ЯГОДЫ, И ЛИ- 
стья крыжовн 


ты клевера, подорожник, оду” 

ванчик, мать-и-мачеху. Толь- 

ко собирать их надо подаль: 

ше от промышленных предт 

приятий и проезжих дорог. По- 

дойдути листья березы, дуба, 
липы, тополя, чайный и оре- 
ховый лист. Все это непремен- 
но хорошо моют и обдают ки- 
пятком. Мы перечислили пол- 
ный набор трав и листьев, но 
можно удовлетвориться и 
меньшим. 

Для солений приготовьте 
стеклянную банку или эмали- 
рованное ведро, можно каст- 
рюлю, небольшую бочку. В 
банку кладут слоями листья, 
травы, на них - овощи, а сверху 
ботву. Снова - листья, травы, 
овощи, ботву. Слои уклады- 
вают плотно, но без нажима. 
Затем наливают рассол. В ох- 
лажденную кипяченую воду 
кладут соль из расчета 3 сто- 
ловые ложки на литр воды, 
чеснок и стручковый перец. 

Два дня банку с соленьями 
держат с закрытой крышкой 
при комнатной 
на третий а. е 
дильник. Есть НС. 

. соленья можно 
Уже на второй-третий день. Их 


используют и сами по себе - 
в качестве закуски 


"Ма а 4 
нужно постоянно следить за 
температурой воздуха в храни- 
лище. 

При дыхании овощей выделя- 
ды ется углекислота, которая ухуд- 


Р 


же 
ме? 1. 
нс. 8 Рассказ стоит начать с тех ловки. Здоровые и неповреж- 
луб- |: овощей, которые долго не ле- денные корнеплоды укладыва- 
ЕЕ Ё: жат. Например, помидоры: ют в глубокий парник, бурты 
056 < Зеленые сформировавшие- или в холодный погреб в ув- 
Я ся и неповрежденные плоды лажненный песок, где они ме- 
о укладывают в ящики в один- сяцами сохраняют свою све- 
два слоя. Ящики ставят в жесть. 
зас- холодное помещение. Регуляр- 
» но просматривают их, выбира- 
со- | ют созревшие. Храниться так 
ест помидоры могут около месяца. 
няя Так же хранят и перец. Здо- 
‚ до ровые, без повреждений, струч- 
ки укладывают в 1 - 2 слоя в 
ие. ящики. Перцы можно завернуть 
его в бумагу. Загнившие плоды уда- 
ляют. Срок хранения обычно - 
с2- 1,5-2 месяца. 
В Картофель хранят без досту- 
под па света. При хранении сорта 
а лучше не смешивать. Хранят 
Е его в решетчатых ящиках. На- 
Е сыпают картофель слоем при- 
мерно в один метр, ящики ус- 
за; танавливают один на другой с 
ие ё общей высотой до двух 
вив метров. Другой способ, охотно приме- 
ход Для хранения капусты нужно няемый саратовцами: хранить 
ду выбрать неповрежденные ко- морковь можно в полиэтилено- 
чат чаны В помещении должна вых пакетах, предварительно 
воњи быть температура -1, +1°С, при очистив ее от земли и обрезав 
хорошем воздухообмене коча- макушку с ботвой и частью кор- 
но- ны хорошо хранятся в подва- неплода. Пакеты оставлять от- 
я ах, крытыми. я 
ой О а аи морковь и в глиняной 
_ оболочке. Глину. разводят до 
ку- В хорошем хранилище мор средней густоты, погружают в 
ай = ин НЫ 8 морковь на несколько ми- 
т с просушивают и 
‚=. ранения амур ет ини ли нор 
ее ся в первую очередь поздние Уны 
РЕ рта моркови. Корнеплоды ине: вь сохранить до 


Можно морко 


ли, > 
от ОТ остатков Земли, сны прямо в грядках. Ове 


деемся, наши советы помогут 
Вам сохранить выращенный 
урожай. 

В.Смирнова, агроном. 


7) БЫТЬ ВСЕГДА 


нью срезают ботву, грядку. на- 
крывают толстым слоем соло- 
мы или опавшей листвы, от 
влаги защищают пленкой или 
толем. 

= В холодную зиму сверху 
набрасывают снег. Весной 
грядку освобождают от укры- 
тий, рыхлят междурядья и 
собирают урожай. 

Свеклу, репу, редьку обычно 
хранят навалом в закромах или 
вящиках, хотя в песке они хра- 
нятся лучше и дольше. 

Репчатый лук для насыпного 
состояния берут здоровый, чи- 
стый, без механических по- 
вреждений, ложные стебли об- 
резают на расстоянии 3 - 4 см 
от луковицы, потом просушива- 
ют, насыпают в ящики, которые 
хранят в сухом и холодном по- 
мещении. Хорошо лук сох- 
раняется и в сплетенных 
венках. 

Луковицы чеснока также 
должны быть хорошо просу- 
шенными, здоровыми, со здо- 
ровой чешуей. Луковицы 
сплетают в венки, затем вен- 
ки сушат под навесом. Как 
только они высохнут, их раз- 
вешивают или кладут друг на 
друга на деревянные решет- 
ки или полки. . 

Хранят чеснок в помещении, 
гдетемпературане должна быть 
ниже -3°С. 

Тыквы берут зрелые, здоро- 
вые, без механических повреж- 
дений; их кладут, не прижимая 
друг к другу, на деревянные 
поддоны! или полки. 


Д А га 
сту, как обыч 
шинкуют. 
Кроме того, в посуду с со 
„кладут и ягоды, И ЛИ" 


юти дикорастущие травы - 
крапиву, сныть, щавель, цве- 


ПРИПРАВА 
ИЗ СЛИВ 


Одну литровую банку 
слив, пропущенных через 
мясорубку (лучше черно- 
слив), 100 г зелени петруш- 
ки или сельдерея, 1 ч. л. (с 
верхом) черного молотого 
перца, 7 больших крупных 
помидоров, З больших го- 
ловки чеснока, соль и сахар 


— по вкусу. 


РЕЦЕПТ ДО 


? п одном Из грузинских сел 
а оду умерла почтенная 
азуриа, которой было 139 
лет. Незадолго до ее см 
один журналист задалей м 
Рос, что является орет 


но, рубят или при комнатной ` 


на третий день став; 
дильник. Есть соле ы ! 
ужена второй-третий дє 
используют и сами по с 
в качестве закуски» нох, 
Меера: е. н? а 

добавлять 
супы, овощные 
салаты. 


блюда, 


Все пропустить через мясо- | 
рубку и перемешать. После 
15-20-минутного кипячения 
добавить перемолотый чес- 
нок, помешивая, довести в 
до кипения. оных 

Закрывать в горячем виде’ 
любой крышкой для консер- 
вирования. А 

Приправу можно есть с мя- 
сом, рыбой, макаронами, бор- 
щом. 

Попробуйте, очень вкусно. 
Приятного аппетита! 


ЛГОЛЕТИЯ 


А , 
долголетия. Дама ответила, 
ровья моло 
ми, репчат 
Ком, барба 


р 
ИНЗОЙ, чабером и мятой. 


ает залогом здо- 
чный суп с яйца- 
Ым луком, чесно- 
рисом и зеленью — 


Воспитательница в детском 
саду спрашивает: 


четвероногого друга человека. 
Кто может? Вот ты, Сашенька, 


жж ж 
мой юбилей? 
уже купил. 
— О, спасибо, дорогой! 
будешь сама. 
ха ж 
ких химикатов! 


куда безвредней. 


и детям — хоть бы что. 


рыскиваешь? 
размешать, опрыснуть. 


фончика? 


Ц.: 35 т.р: 


т.р. Т; 34-38-05. 


= Дачу, кирп., 2-эт., нов., ухожен., ост. 

электр. на Татищево “837 км”. Или 
меняю на нов. а/м ВАЗ. Т.: 33- 21 ц. 
47-42. и П 


2 ни лано А рот 
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ДОТЫ ОТ ПРИРОДЫ ООА он 


— Дети, знаете того дядю, ко- 
торый курит? Как его зовут? - 
— Дети, назовите домашнего спрашивает воспитательница, 
показывая на садовника. 

— Знаем, - отвечают те, - ку- 


скажи. рятник! 
Мальчик подумал и уверенно *** 
ответил: Вопрос косметологу: 
— Кровать! — Что я должна делать, что- 


— Любимый, помнишь, ты 
обещал мне подарить норку на 


— Конечно, любимая, я ее 
— Только одно условие: кор- 
мить и клетку убирать за ней 
Все, больше на даче — ника- 
— А медный купорос? Уж 


— Как что-нибудь опрысну — 
так мне плохо, тошнит... А мужу. 


— Может, ты неправильно оп- 


— Все по-писанному: 
грамм купоросана 1 литрводы, 


— А ты как опрыскиваешь: 
из распылителя или из си- 


= Дачу, 2-эт., вода, свет, баня, 12 сот, 
НН, ост. “База УПТК”. 
Т: 64-08-41, после 1 

2} сот. свет, 


„ Дачу, в р-не турбазы “Волга”, 5,5 = Дачу, Трещиха, Еремеевка, Михай- 
сот., с водой и электроэнергией: Т: 
24-18-55, звонить после 17 ч., до 


ю дачу, ртн Латухино, по; Сот 


И РЛЫ Тар 


10 


8 ч. 
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пасосо ооо 
аа ео Фе 


Ученик: Они обрабатывали 
землю первобытными тракто- 


рами... 


— Как же, укупишь тут си- 
фончик. Я = домашними мето- 
дами — набираю в рот да оп- 
рыскиваю. 


ж ж ж 
Учитель: Составь предложе- 
ние, где были бы слова “кот”и 
“смотреть”! р 
Ученик: Когда я случайно 
наступил коту на лапу, он зак- 
ричал: “Смотреть нужно, куда 


ж Ж Ж 
= Ну, генетики, ну, мичурин- 
цы — молодцы! 
— А что такое? 
— Выведен новый сорт арбу- 
за. В ген арбуза встроили хро- 


кж ж бы мои руки выглядели ухожен- 7 
Т 
ными? мосом таракана! наступаешь: 

— Ничего! — Фу, что хорошего? ж** 


Учитель: Что ты знаешь о 
Красной книге? 
Ученик: Красная книга — это 
список дефицитных животных. 
х ж ж л 
Учитель: Какие виды водо- 
емов ты знаешь? 
Ученик: Океан, море, река, 
пруд, ручей, ванна... 
хжх 
Из школьных сочинений: 


— Ну, кактыне поймешь? Раз- 
резаешь арбуз — а семечки из 
него тут же сами разбегаются! 

ххх 

На рынке у мешка стоит ста- 
рушка и завывает: 

— Покупайте чернобыльские 
яблочки! Покупайте! 

— Ты что, бабуся, - сказал 
один из проходящих мимо, - ты 
хоть не говори, что они черно- 
быльские, ведь никто не купит! “Он сел на коня и сунул ногу 

— Берут, сынок, еще как бе- в ту штуку, которая весит сбо- 
рут! Уже два мешка продала. ку” 


Кто для начальства берет, а кто “Оля съела бублик вместе с 
и для тещи... собакой, которая бежала впе- 
ххх реди...” 


— Мама! Наша воспитатель- 
ница, оказывается, в жизни не 
видела черепахи! 

— Почему ты так решил? 

— Я нарисовал черепаху, а 
она спрашивает: кто`это? 

ж ж ж 

Учитель: Чем обрабатывали 

землю первобытные люди? 


Собака поджала хвост зако- 
рючкой кверху”. 

Егорка забрался на дерево 
и стал снимать лыжи”. 


По полю ходили свиньи и 
гуси и громко хрюкали”. 
Ф Мальчик Лежал на поле 
ироко раскин 
в 
ноги...” ар 


= Дачу от Кр.Текстильщика до У. 
Курдюма. Участ. не мене т. 
51-49-48, Наташа. г 

= Дачу, кирп., 5 мин, до воды, Ш 
мейка, Саратовка, недо 7:51. 

и 21-44. КАРЕ" 

5 = Дачу, в Затоне, недорого. Т.: 72- 

47-84. 


= Зем. участ., 10 сот., конечн. авт. 
№23, под строит. коттеджа, комму- 
ловск. пруд, “Ударник”. 1: 48-77-11. о, ДЕ хее рю 
= Дачу, р-н дач ОГУ, Зоната О астр, меняю на ВАЗ. Т.; 25-51- 
дали”. Т: 64-15-51, 25-22-67. На, 


Зем 
= Дачу, 2-эт., кирп., р-н дач СГУ, пан- “М: УЧаст., 30 сот., можно частя- 
с “Заря” “Сокол”. Т: 24-94-78 ми, граница Завол ас. Частя 


сл ‘“Восе ка 


КАК ПРОДАТЬ | 
СВОЙ УРОЖАЙ 
БЕЗ ПРОБЛЕ 


У ВАС БУДЕТ 
ВИНОГРАДНИК! 


В ТИСКАХ ПОГОДЫ 
И ЦЕН (ЭКОНОМИ- 
ЧЕСКИЙ ПРАКТИКУМ 
САДОВОДА) 


НОВОСТИ с 
МЕЖДУНАРОДНОЙ 
ВЫСТАВКИ 
РАСТЕНИЕВОДСТВА 


животных 
НАКОРМИТ 
ГИГАНТСКИЙ ШПИНАТ 


МАРИНАД? РАССОЛ? 
ЗАКВАСКА? 


“готовим и ЕДИМ 
ч АМАРАНТ 


крыжовник 
С ГЛАЗАМИ И ЧЕ 


ПРИ С. 


‚ кордовую или. 
липропиленовую. Т2 51 ( 
димир Михайлович. 


благоустр., р-н \Шумей- 

ное", 4 сот., баня, га- 
ключение. газа, до- 
6-20 (дом.), 50-63-17 


= Дачу, кирп:, 2-эт., нов., ухожен:, ост. 
электр. на Татищево “837 км”. Или 
меняю на нов. а/м ВАЗ. Т: 33- 
47-42. 
= Дачу на Кумысной поляне, 6 сот., 
домик, емк., туалет, скважина. Ц: 
10 т.р. Т.: 94-50-51, с 20 ч. 
= Дачу на Кумыс. поляне, авт. 228, 6 
сот» емк., вода, свет, кирп. домик. 
1: 99-31-52, с 9 до 17 ч., Оля. 
= Дачу, 2-эт., р-н Квасниковки, 8 сот., 
сад, огород, свет, сарай, недалеко 
от Волги и автотрассы. Т.: 26-37-76. 
| = Дачу, 2-эт., сад, 7 сот., беседка, 
рядом Волга, пруд, базар, за Квас- 
никовкой, охрана. Ц.: 40 т.р. Т: 34- 
31-06, 72-08-51, 92-29-89. 
= Дачу, 2-эт., кир., “837 км” на Тати- 
щево, вода, емк., сарай, сад. Ц.: 11 
т.р. 1: 95-13-69 (раб), Татьяна Ва- 
В сильевна. 
= Дачу, 6х5, Шалово, 10 сот., фунда- 
мент 12х5, строймат., рядом Вол- 
га, Саратовка: Щ.: 100 т.р. Т.: 51-41- 
33, 73-05-40. 
= Дачу, 2-эт., неполн. внутр. отделка, 
20 сот., вода, душ, погр., сарай, ря- 
домір:Латрык, родник, у с.Михай- 
ловка, недорого. Т.: 51-79-13, пос- 
ле 18 ч., Света. 
бе 


азанн 


ЛЕНИН 


ЧАСТНЫЕ ОБЪЯВ 


мели ас 

— А ты как опрыскиваешь: 
из распылителя или из си- 
фончика? 


она спрашивразциц 
жж ж 
Учитель; Чем обрабатывали 
землю первобытные люди? 


СБС 


"= Дачу от Кр.Текстильщика до Усть- 


= Дачу, 2-эт., вода, свет, баня, 12 сот, Курдюма. Участ. не менее 5 сот. Т: 


"Мальчик лежал на поле, 
широко раскинув задние 
ноги...” 


оо азо є ое в ое аро) 
ооо о еее оо е 


„ Дачн. участ., 6 сот., Кр.Текстильи- 
щик, огорожен, вода, деревья, свет 
рядом, до Волги 150`м., со строй- 


публикации читайте на обороте к 


Усть-Курдюмск., ост. “База УПТК”. 
Ц: 35 тр; Т.: 64-08-41, после 18\ч. 
= Дачу, дерев., 12 сот., свет, душ, 
вода, емк., 5 сот. с: зд круг- 
лыйттод,р.Чардым пазам КРЕ 
т.р. Тї 34-38-05. 7 
= и, в р-не турбазы “Волга”, 5,5 
т., с ВОДОЙ И электроэнергией. Т: 
555, Звонить ЕА 17 Ч., т 
ч. 

" Продаю дачу, р-н Латухино, по Со- 
курскому'тракту 12 сот, свет, вода, 
емк., въезд для а/м. Т; 64-77-35. 

КУПЛЮ 

= Дачу, на Шумейке. Т. 24-27-93 
(раб.), Вадим Анатол. 

= Дачу, небольш., 4-6 сот. свети вода 
обязат., от Вязовки до “259 км", Т: 
33-38-12 (дом.)- 

= Дачу на Волге (Хмелевка, Водник, 
Кр.Текстильщик). Т; 48-80-36. 

= Дачу, от Вязовки, “262 км", “263 
км”, до Расловки-2. Т: 33-43-10, 
после 17 ч. 

= Дачу, Усть-Курдюмск. напр. Т: 51- 
34-48. 

= Дачу или участ., б.Волги, р-н Зай- 
мища, “Пчелка”, Утес, Зоналка, 
недорого. Т.: 51-48-49 (раб.), с 9 до 
18 ч.; 26-83-24 (дом.). 

= Дачу, 2-эт., кирп., 6 сот., Усть-Кур- 
дюмск. напр. или Шумейка. Ц.: до 
120т.р. Р.т.: 25-35-03, 25-34-77. Д.т.: 
34-30-64. 

= Дачу, панс.Сокол, недалеко от Вол- 
ги. Т: 73-36-84. 


Наш адрес: 410028, 
г.Саратов, ул.Соборная, 17 


упона ===} 


51-49-48, Наташа. 

= Дачу, кирп., 5 мин. до воды, Шу- 
мейка, Саратовка, недорого. Т.; 51- 
21-44. 

= Дачу, в Затоне, недорого. Т: 72- 
да Михай 

= Дачу, Трещиха, Еремеевка, 5 
ловск пруд, “Ударник”. Т: 48-77-11. 

= Дачу, р-н'дач СГУ, Зоналка, "Волж. 
дали’. Т 64-15-51, 25-22-67. 

= Дачу, 2-эт., кирп., р-н дач СГУ, пан- 
с.“Заря”, “Сокол”. Т: 24-91-78. 

МЕНЯЮ 

= Дачу, Пристанное, 6 сот. — на кв- 
ру, можно СЖО. Т.: 25-44-60, 

= Дачу, Кумысная поляна, 5 мин. от 
авт. 228 — на “Ниву”, на ходу. Т: 54- 
31-89, Валерий. 

СДАЮ 

= Дачу на берегу Волги. Т.: 50-01-38, 
четв.-пятн., с 10 до 15 ч. 

= Дом, 20\кв:м., семье из 2 чел. Есть 
газ, вода, котел, мебель. Т,: 28- 
39-76 


ДАЮ 

= Дачн. участ., 5-8: сот., с/о "Полян- 
ка", Кумысная поляна, вода, емк., 
молод. насаждения, огражден, ря- 
дом электричество, недорого. Т.: 
52-77-42, с 19 до 22 ч, 

= Два зем. участ., по 10 сот., пос.Со- 

коловый, Сарат. р-на, приват. Т.: 78- 

30-93, с 18 до_20ч., кр. вых., Татья- 

на Андреевна. 


латного объявления необходимо заполнить и прислать по почте, принести по 
м на 8-й странице адресам или передать через общественных распространите- 
8 лей «Сотки». Ксерокопии купонов не принимаются. : 


Учредитель: ООО «Дом Печати» 


газета зарегистрирована Министерством РФ по делам печати, телерадио- 


матер, Или меняю на нов. цв. имп. 
телевизор. Т: 25-83-12 (раб.). Олег 


о стройцеха. 
= О 10 сот., конечн. авт. 


№23, под строит. коттеджа, коммуз 
никац. рядом, полн. 
80 т.р. Или меняю на 
ветлана. 

= я 30 сот., можно частя- 
ми, граница Завод и Октяб. р:нов, 
имеются стен. панели, проект. Т: 
72-90-97, с 11 до 18 ч., Тамара Ге- 
оргиевна. 

= Садов. участ., 8’ сот., Расловка-1, 
огражден, полив, емк., туалет, хоз. 
блок, ягодн, кустарники, яблони, 
груша. Щ.: 2,5 тр. 1: 34-31-12. 

= Садов. участ., 10,5 сот., вода, род- 
ник, охран., домик с верандой, за- 
стекл., туалет, огорожен, р-н ТЭЦ- 
2, хор. подъезд. Ц.: 10 т.р. Т.: 92-05- 
81 (дом.). 

= Участ., 9 сот., пос.Дачный, готовый 
сборн. дачн. домик, 6х3, молод. сад, 
вода, туалет, сад, емк., огражд., 
рядом электричка. Т.: 14-08-87, пос- 
ле 18 час., Наташа. 


ПО 
711:01 


ВАЗ. Т.: 25-51- 


= Дачн. участ. с домом, напр. на Та- 
тищево, от ост. “Сады” до Ильинов- 
ки. Или куплю вагончик. Т: 25- 
56-65. 

"Зем. участ., не менее 10 сот., За- 
вод., Ленин., Октяб. р-ны. Т: 94-49- 
52, веч., Сергей, Аля. Н 


ОБЪЯВЛЕНИЯ В ГАЗЕТУ «СОТКА 
ПО АДРЕСАМ: 


в фойе), ост. «3-я Дачна 
и» и «Элеком»). В сп Дачна 


«Дом Офицеров» 


ПРИНИМАЮТСЯ 


приема ч/о вгазеты «Из 
18 часов. Изрукврук 
*ул.Соборная, 19, 
<Изруквруки»). В буд 
* пр-т Кирова, к/т 11 
в руки»). В будние 
* Заводской район, 
газеты «Из рук в рук 
* г.Энгельс, Больн 
В будние дни, 
в 


пакет докум: — 


= Емкость для воды, из трубы диам. 


= Куплю ягоды лимонника китайско- 


= Подскажу как вырастить на 1 со- 


Ленинский район, ДК «Россия» ( 


(в фойе, пунктп 
18 абон дри 


а Бак, 
с: 


04-7723 А = 

„Емк., 4 куб.м, 6 мм., 
дорого. Т.: в д 
Сетку, овощную, і 

р липропиленовую. Т: 51-42-80, Вла- 

имир Михайлович. 57 

= бт Восход" продает листовое же- 
лезо, 8 шт., разм. 4х1600х6000. Ц.: 
1500 р. Ост. авт. 16, конечн., по вас- 
кресеньям, с 11 ч., правление. 

„ Продаю фиалки узамбарские, сор- 
товые. Т.: 51-89-18. 

КУПЛЮ 


1590 мм., выс. не менее 2 м. Дт: 
6-09-68 (Энг.). 


го, а также саженцы. А.: 413102, 


дому, кто пришлет письмо-заявку, 
2 чист. конверта и купон б/о. А.: 
410010, Саратов, а/я 1773. 


тке 3 тонны помидоров, вырастить 
дома грибы, подрасти в любом воз- 
расте и многое другое. От Вас — 2 
конверта, купон б/о, заявка. А 
115211, Москва, а/я 61. 


ещания, ств массовых коммуникаций, Регистрационный № ПИ:7-0055. 
| Се 082600 г. За содержание текстов рекламных объявлений редакция. 
ответственности не несет. р 


облепихи знают, 
се. Многие расте- 
я называют кладовой вита- 
линов, но облепиха среди 
сех других держит первен- 
во. Жизненно необходимые 
ля человека вещества со- 
держатся в плодах, листьях и 
_ коре этого удивительного ра- 
- стения. ^ 
 Витамина С в облепихе 
столько же, сколько:в черной 
°смородине, но усваивается 
"организмом он лучше. Кроме 
того, он более устойчив и доль- 
ше сохраняется в продуктах 
переработки. 
Известно, что для организ- 
ма совершенно не- 
обходим витамин А 
(каротин). Он помо- 8% 
гает бороться с про- 
студными и инфек- 
ционными заболева- 
ниями. В облепихе 
этого ценного веще- 
ства, оказывается, 
больше, чем в мор- 
“кови: А поскольку 
_витамин А усваива- 
ется только при на- 
личии жиров, то у 
епихи опять же 
преимущества: вее 
0) 


е лета и осени ветви обле 


2 — 2,5 м друг от друга. Ямы 
выкапывают глубиной до 50 см, 
а диаметром до 60. Корневую 
шейку заглубляют на 3-6 см: 
После посадки саженцы хоро- 
шо поливают, мульчируют тор- 
фом слоем 5-6 см или песком. 

Поливают облепиху в течение 
всего вегетационного периода. 
Нельзя допускать пересыхания 
почвы, иначе может прекра- 
титься рост завязи, начнут осы- 

паться листья и плоды. 

При рыхлении почвы (глубокая 
перекопка нежелательна, т.к. ос- 
новная часть корней расположе- 
на вблизи поверхности) нужно 
стараться не поранить корней. 


пихи бывают густо-густо облеплены плодами — 
юда и название растения. Плоды лучших сортов культурной облепихи 
З по размеру не уступают виноградинам. 


обрабатывают посуду, какдля 
обычного, консервирования, и 
заполняют ее доверху промы- 
тыми плодами. Банки следует 
закрыть прокипяченными 
крышками и поставить в про- 
хладное место’ на 7-8 часов. 
За это время плоды осядут. 
Тогда нужно банки заполнить 
доверху: плодами из других 
банок и пропастеризовать: 
пол-литровые — в течение 10 
минут, литровые — четверть 
часа. На 1 кг плодов берут 
400 г сахара. 

Из облепихи можно приго- 
товить сырой джем, На 1 кг 
плодов нужно брать 2 кгсаха- 
ра. Хорошо промы- 
тые`и высушенные 
плоды разминают 
толкушкой или про- 
пускают через руч 
ную соковыжималку. 
При обработке пло- 
| дов миксером разру- 
шается большое ко- 
личество витамина 
С. Джем хорошо 
хранится даже без 
холодильника: 

Для компота банки 
заполняют плодами 
и заливают сахар- 
ным сиропом: в 1 л 
воды растворяют 1 
кг 900 г сахара. Па- 
стеризуют пол-лит- 
8 ровые банки 15 ми- 
итровые — 20 минут. 
жно делать компоты. ас- 


сорти: из облепихи и других 
фруктов и ягод. Сироп для 
таких компотов делают из 
расчета на 1 л воды — 450 г 
сахара. 

Необыкновенно вкусно 
варенье из облепихи. Обле- 
пиху (1 кг) перебирают, отде- 


ертоников и повыша- 
отоников. Так что при 


‘плодах мас-. 
‘с лаивитаминов, то куборке пои ‘пакт налили. 


а 4 7. үу 


Наши читатели продолжают 
делиться своими советами и 
методами агротехники. 


А Я ДЕЛАЮ ТАК... 


Осенью рою траншею глу- снимаю, огурцы прореживаю, 
биной на два полных штыка и оставляя на 1 погонном метре 
на ширину двух лопат. За- 4-5 здоровых растений. з 
полняю ее всем, что есть в  Сооружаю из арматурного, 
саду-огороде (листья, кочеры- железа или труб шпалеру вы- 
ги, ботва помидоров, трава), сотой более 3-х метров Для _ 
все пересыпаю золой: одна каждого растения — 2-3 верти- 
горсть на 1 погонный метр тран- кальных линий шпагата. Попе- 
шеи, все приминаю и острой речные пересечения — через 
лопатой секу, как сечкой ка- 50 см. Растения по мере роста ра 
пусту. Заполняю траншею с подвязываю. 8 
бугром и поливаю раствором Уход такой. Полив, как ска- р 
мочевины—1 спичечный коро- зано! выше, по мере надобности 
бок на ведро воды, траншею прогретой на солнце водой до’ 
покрываю землей, оставляю до’ 14-15 часов. После полива лег 
весны — и вот для чего! кая подсыпка золой и сверху 

Весной, как можно раньше, сухой землей, итак каждый раз 2 2 
кипячу воду и эту горячую воду после полива. №: 
проливаю по всей траншее. Опрыскиваю настоем золы 
Именно проливаю, ане поливаю: (горсть на ведро воды). Насто- \ 
Накрываю траншею пленкой, яться она должна 2-3 дня. 
оставляю “париться” с неделю. Опрыскиваю снизу вверх ве- 
В благоприятный для сева день ником, но лучше ра ! 
пленку снимаю, траншею по- пылителем каждую неделю. < 
сыпаю золой (горсть на метр) и раствору можно добавить ложь Г 
все неглубоко на полштыка ло- ку мочевины. м. в 

я д 


паты перекапываю - бороню и Подвязка по вертикали все. 
выравниваю граблями, слегка время. Подходя к шпалере, : 
трамбовкой уплотняю почву и ласково с ней здороваюсь 
посредине траншеи делаю про- потряхиваю веточки. Огурчи 
дольную борозду (длина тран- дополнительно опыляются. = 
шеи произвольная) глубиной на Я долго мучился, не все 
2 пальца (около 3 см .Борозду лучалось, а вот по этой те. 
поливаю раствором золы логии —с огурцами до перв 
(горсть на ведро) и раскладываю заморозков. Стоит такая зе! 
сухие семена огурцов на шири- ная изгородь, а на ней сс 
ух м. ряд. Прикры- сторон висят огурчики 
Заю № рукой в борозде, слегка поет. Сорта лучше 
рамбуя бороздку. Закрываю . Дальневосточные 
посеянное пленкой. - Водолей. св 

Полив производится по мере 
надобности. И все очень буйно 
растет. 

По достижении нормальной. 
плюсовай температуры. пленку _ 


СОВЕТЫ САДОВОДО 


ОРИГИНАЛЬНАЯ КЛУМБА ОГОРОД. 

Представляет собой большую Где вырац Ы: 
корзину с цветами, стоящую на овощи горож: 
земле. Клумба-корзина дела- нет 6 соток, а 
ется из упругих веток клена же! Хотите. р: 


\мин А усваива- 


ся только при на- 
ии жиров, то у 
облепихи опять же 
П ущества: в ее 
плодах он как раз и 
творен в масле | 
ак что усваивает- 
ся организмом пол- 


точки, попавшие вместе с лаивитаминов, то к уборке при- 
плодами при сборе, ихисполь- ступают через 2-3 недели пос: 
зуют для витаминного чая. ле наступления биологической 
Многие выращивают обле- зрелости, а поздних сортов во 
_ ПИху: Но беда в том, что начи- второй половине сентября. 
’нающие садоводы не умеют Плоды облепихи могут висеть на 
отличать женское растение от ветках даже до весны, но сле- 
мужского, которое является дует помнить, что все биоактив- 
_пустоцветом. Отличить расте- ные вещества, кроме масла, 
Ние можно по почкам. Плодо- будут к этому времени значи: 
_ВЫе почки женского растения тельно утрачены. 
в два-три раза меньше мужс- Облепиха обладает. высокой 
ких, кроме того, у женских = пищевой ценностью. Среди 
только две почечные чешуи, многочисленных достоинств 
'а мужских — пять и более. В особенно выделяется простота 
саду лучше посадить на 5 жен- и разнообразие переработки. 
ских одно мужское растение, Из ягод можно приготовить ва- 
которое размещается со сто- ренье, сок, повидло, желе, 
роны ветров. г крем, пастилу, конфитюр. Пло- 
› Цветыуоблепихи появляют- ды сушат, используют в каче- 
_ СЯ На 3-й год. Это светолюби- стве начинки для пирогов. Из 
вая культура, хорошо расту- высушенных веточек, листьев 
щая на открытых местах, зи- приготавливают ароматный ви- 
_мостойка, может переносить таминный чай, но особенно це- 
мороз до 50°С. нится облепиховое масло. Пло- 
Облепиха любит влагу, ноне ды облепихи не только полез- 
переносит заболоченных под- ны, но и очень вкусны, облада- 
топляемых участков. Хорошо ют удивительным ароматом, 
растет и плодоносит на рых- похожим на запах ананасов. 
лой, богатой органическими Свежесобранную облепих 
веществами, почве. Кислые можно замо В 
розить, поместив 
почвы надо произвестковать, плоды в полиэтиленовом паке- 
т.е. внести известь в те мес- те в морозилку. 
та, где растет облепиха. орошо хранится облепиха 
Если Вы сажаете облепи- пересыпанная сахаром. Берет: 
ся равное количество плодов 
и сахарного песка; 
щать внимание, чтобы сверху 


Я _ 8 местах, куда не попадает сол- 
Сажают облепиху и весной, нечный свет. 


и осенью, одно- и двухлетни- Плоды облепихи можно пас- 
ми саженцами на расстоянии теризовать в банках. Для этого 


хранится даже оез 
у холодильника. 

Для компота банки 
заполняют плодами 
И заливают сахар- 
ным сиропом: в 1л 
воды растворяют 1 
кг 900 г сахара. Па- 
стеризуют пол-лит- 
" ровые банки 15 ми- 


ти: ма облепихи и других 
ўктов`и ягод. Сироп для 
таких компотов делают из 
расчета на 1 л воды — 450 г 


‚сахара. 


Необыкновенно вкусно 
варенье из облепихи. Обле- 
пиху (1 кг) перебирают, отде- 
ляют плодоножки, моют. За- 
тем заливают немного осту- 
женным сахарным сиропом. 
Готовят его из расчета на 1,5 
ст. воды — 1,5 кг сахара. За- 
литые сиропом плоды остав- 
ляют на 7-8 часов, затем-ки- 
пятят 8-10-минут и опять ос- 
тавляют на. 3-4 часа. Так’по- 
вторяют два-три раза, а затем 
варят до готовности: 

Натуральный сок. Свеже- 
отжатый сок нагреть до 60:70° 
и сразу разлить вгорячие бан- 
ки емкостью 0,5-1 ли более. 
Пропастеризовать в водяной 
бане не менее 20 минут с мо- 
мента закипания воды, затем 
герметично закупорить. Охла- 
дить и хранить в сухом про- 
хладном месте. 

Подслащенный сок. Све- 
жеотжатый сок смешать с са- 
харным сиропом, приготовлен- 
НЫМ из сока второго отжима с 
сахаром. Сок второго отжима 
готовится следующим обра- 
зом: мезгу (отжимки), получен- 
ную от первого отжима, залить 
кипящей водой из расчета 0,2- 
0,5 лна 1кг мезги, тщательно 
перемешать, выдержать 2 ч и 
снова отжать. В полученный 
сок добавить сахар из расче- 
та 650-800 г на 1л сока. Гото- 
вую смесь довести до кипения, 
профильтровать через марлю 
и 30-40% по объему добавить 
к натуральному соку. Переме: 
шать, залить в готовые емкос- 
ти, пастеризовать (пол-литро- 
вые банки— 5 минут, литровые 
= 10 минут). 

ПРИЯТНОГО. АППЕТИТА! 


сухие ‹ а огури и- ная изгородь, ан. 
е семена огурцов на шир 
Е в один ряд. Прикры- сторон висят огурчикі 
ваю их рукой в борозде, слегка поет, Сорта пу 
трамбуя бороздку. Закрываю . Дальнее 
Й одолей. т 
посеянное пленкои. . 
Полив производится по мере А сам я забочус уже 
надобности. И все очень буйно вой траншее для ду 
растет года, чего и Вам желаю. _ 
По достижении нормальной 
плюсовой температуры, пленку 


\ МНЕЕ 

СОВЕТЫ САДОВОДОЕ 
НАЯ КЛУМБА ОГОРОД НА ГАРАЖЕ 
Е собой большую Где выращивать фрукты | 
корзину с цветами, стоящую на овощи горожанину, у котор 
земле. Клумба-корзина дела- нетб соток и балкона! На га 
ется из упругих веток клена. же! Хотите — сделайте гря 
Приготовить несколько заос- аеслилето холодное — ставь 
тренных кольев из веток кеа тели и выращивайте · 

иаметром примерно 3-5 см. угодно! 

3 А аа 4 Г.Жилкина, Сарато! 


Забить колья по кругу = диме 
ру дна будущей корзины. Рас- : 
стояние между кольями — 15-20 ФРУКТОВЫЕ ДЕРЕВЬЯ 
см. Колья необходимо распола- БОЛОТИСТОЙ ЗЕМЛЕ 
Существует` мнение, 
фруктовые деревья не ра 


гать под некоторым углом к по- 
верхности земли, чтобы нижний 
на заболоченных почвах. 
сти это так. Но деревьям 


диаметр корзины был 
меньше верхнего. Затем 

‚ но помочь. К; 
только корни. 


из тонких веток 
сплести корзи- 
ну на этих ко- 
льях. Засы- 
пать готовую “ 
клумбу землей 
и посадить цве- 
ты. Ручку корзи- 
ны сделать из 
трех перепле- 
тенных веток. 
Е.Бабани- 
на, Сара- 
товская 
область, 
Балаково 


ет срезать ці 
ральный сті 


ВЕЛИКО- 
ЛЕПНЫЕ 
РОЗЫ! 

Насыпьте 


ВЕ | 


шается испарение. 
ствой. 
После такой 
во болеет год 
период развива 
корни, кото 


оп 


ут сильными и’ 
дадут прекрасные цветы, Я 


`^Лещова, Саратовская де 
область, Калининск 


ября. Евтих. Коли на 
ождь — будет сухая 
и хороший урожай на 
й ГОД. 

тов день. Святой Тит 
следний гриб растит. 
Наталья-овсянница. Хо- 
‘лодный утренник предвещает 
раннюю и холодную зиму. Ва- 
‘рят овсяный кисель да пекут 
пины. К этому дню не выко- 
шь овес — намотаешься до 
слез. Пора рябину срывать, 
` прилаживать на зиму кистями 
под крышу. Холодный утрен- 


5 к в этот день предвещает 
(я нюю и холодную зиму. 

ох ве- .Аннаи Савва. Скирдни- 
рас- Спешат убрать хлеб в 

лю. К -. рды: Говорили: у хороше- 

> лож- Е озяина копна со; скирдой 
Е Е рит, а у лежебоки — скир- 

и все ; ешка с копенку- 

ере, я 1. Иван постный, полет- 

ЮСБгИ | полетовщик. Еслина Ива- 


полезности пищ 


26 уз полезен при различ- 
заболеваниях почек, сер- 


‘дечно-сосудистой системы. 
р аны снижают .содер- 


‘олестерина в крови. 
и у Вас атеросклероз — 
ешьте баклажаны! Они также 
‘полезны при заболевании пе- 
чени, почек, при подагре. 

ох и фасоль способству- 


ШЛА О 


ЕСТЬ, ЧТОБЫ ЖИТЬ, 


ИЛИ ЖИТЬ, ЧТОБЫ ЕСТЬ? 


и мы судим по питательным веществам, содержащимся в ней. 


Расскажем Вам о некоторых овощах и фруктах. 


СЗЗ 


_ ПОГОД ВОСЕМЬ! 


на-Купалу собирают преимуще- 
ственно травы, то на Ивана по- 
стного — коренья. С постного 
Ивана не выходит мужик без 
кафтана. Иван постный пришел 
— лето красное увел. Соблю- 


дался строгий пост: нельзя 
было употреблять в пищу ябло- 
ки, картофель, капусту, арбу- 
зы, лук, т.е. то, что напоминает 
голову; считалось грехом брать 
в руки ножи резать что бы то 


стрении язвенной болезни 
противопоказано, Не забудь- 
те: каротин, которым так цент 
на морковь, усваивается. 
организмом только вместе с 
жирами. Полейте морковку 
сметаной, а лучше раститель- 
ным маслом, 

Огурцы препятствуют пре- 
вращению углеводов в жиры: 


СЕНЬ — НА ДНЮ · 


лодной: 


Ребята, все вы, 
наверное, знаете 
сказку датского 
сказочника Г.-Х. 
Андерсена “Дюймо- 
вочка”. И, конечно, 
вспомните, кто 
помог в беде глав- 
ной героине сказки 
Дюймовочке. Но для 
этого надо отгадать 
название цветков и 
вписать их в клеточ- 
ки, и в выведенных 
клеточках вы про- 
чтете правильный 
ответ. 


ни было. Заканчивалось лето 
красное, встречали бабье 
лето. Коли журавли на юг по- 
шли — к ранней зиме. Скоро 
наступят холода. Убирали 
репу. 

13. Куприян. На, Куприяна 
начинают дергать корнеплоды 
(кроме репы), копают карто- 
фель.. Картофель — хлебу. 
подспорье. Картошка хлебу. 
присошка. Улетают на юг'жу- 
равли. 

14. Семен-летопроводец. 
Если первый день бабьего 
лета ясный и теплый, то вся 
осень будеттеплая ведренная, 
и наоборот. 

17. Богородица Неопали- 
мая Купина. Луков день. На- 
чинают выкапывать лук’ из 
гряд. 

20. Созонт. Много одежки 
на луковицах — быть зиме хо- 


болеваниях печени и по 
подагре. То же самое м 
сказать и о редьке. 
Свекла поМогае 
усваивать Вити ИЗМ 
содержит много витаминов, 
реная свекла, свекольный от- 
вар — хорошее слабительное и 
мочегонное средство. Сок сы, 
рой свеклы полезен при гипер 
тонии. 


ПУР = 


чек, 
Ожно 


ЭД НА ГАРАЖЕ 
ащивать фрукты и 
эжанину, у которого 
и балкона! На гара- 
— сделайте грядки, 
‚ холодное — ставьте 
выращивайте что 


-Жилкина, Саратов 


ЫЕ ДЕРЕВЬЯ НА 
ИСТОЙ ЗЕМЛЕ 
ует мнение, что 
деревья не растут 
нных почвах. Отча- 
Но деревьям мож- 
но помочь. Как 
только корни де- 
рева дорастут до 
‚ воды, начнут 
желтеть листья 
на макушке, да 
и сам ствол 
сверху вниз 
усыхать, следу- 
ет срезать цент- 
ральный ствол 
дерева. оставив 
только не- 
сколько ниж- 
них веток. Тем 
самым опять 
восстанавли- 
вается ба- 
панс между 


селаи Если наИва- в руки нож и резать что сы то лоднои, 


соо соо осо ОООО ООСО ОООО О С ОООО ОО оыс Сас 


ЕСТЬ, ЧТОБЫ ЖИТЬ, 
ИЛИ ЖИТЬ, ЧТОБЫ ЕСТЬ? 


О полезности пищи мы судим по питательным веществам, содержащимся в ней. 
Расскажем Вам о некоторых овощах и фруктах. 


Арбуз полезен при разли\- 
ных заболеваниях почек, сер- 


дечно-сосудистой системы. 
Баклажаны сгижают содер» 


Жамме холестерина в крови. 
Если у Вас атеросклероз — 
ешьте баклажаны! Они также 
полезны при заболевании пе- 
чени, почек, при подагре. 
Горох и фасоль способству- 
ют отложению со- 
лей. Поэтому при 
подагре, мочека- 
менной болезни они 
противопоказаны. 
Вишня уменьша- | 
ет процессы броже- 
ния в организме. 
Инжир. Если у 
Вас кашель - свари- 
те инжир в молоке 
— это хорошее от- 
харкивающее сред- 
ство, вкусное лекар- 
ство для ребенка. 
Но не ешьте инжир 
при диабете, подаг- 
ре, острых коликах 


стрении язвенной болезни 
противопоказано. Не забудь- 


те: каротин, которым так цен- 
= морковь. усваивается 


организмом только вместе с 
жирами. Полейте морковку 
сметаной, а лучше раститель- 
ным маслом, 

Огурцы препятствуют пре- 
вращению углеводов в жиры. 


ЕЕ 


У 


и если у Вас избы- 
точный вес. 

Картофель полезен при за- 
болеваниях почек и сердечно- 
сосудистой системы. Если у 
Вас повышенная кислотность — 
пейте картофельный сок. Но 
избегайте блюд из картофеля 
при ожирении, диабете. 

Лук возбуждает желудоч- 
ную секрецию. При заболева- 
ниях желудочно-кишечного 
тракта, печени и почек лук 
есть опасно. 

Малина используется при 
простудах, как потогонное 
средство, не рекомендуется 
при подагре и заболеваниях 
почек. 

Морковь полезна при забо- 
певаниях почек, печени, ги- 


_ ПЕртонии, отложениях солейи 


\ при колитах, обо- 


С огурцами не растолстеешь, 
даже если есть мучное: 

Орехи грецкие содержат 
массу витаминов: С, А, Е, груп- 
пы В. Рекомендуются при хро- 
нических запорах, атероскле- 
розе, заболеваниях сердечно- 
сосудистой системы, малокро- 
вии, печени, ожирении, При 
остром гастрите и энтероколит 
те воздерживайтесь от их Упот- 
ребления! 

Петрушка полезна при мо- 
чекаменной болезни, Но при 
острых заболеваниях почек ее 
надо исключить ИЗ рациона. 

Помидоры содержат много 
витаминов, которые сохраняют: 

консервах: 
саи С улучшает пищеваре- 
ние. Не рекомендуется при 2А 
венной болезни, гастрите,. 


болеваниях печени и почек, 
подагре, То же самое можно 
сказать и о редьке, 

Свекла помогает организму 
усваивать витамин Ві2 и сама 
содержит много витаминов. Ва- 
реная свекла, свекольный от- 
вар = хорошее слабительное и 
мочегонное средство. Сок сы- 


Сельдерей реко- 
| мендуется при забо- 
\\ леваниях почек и по- 
дагре. 

Слива богата вита- 
минами, органически- 
й ми кислотами, мине- 
|| ральными солями. 
| При запорах рекомен- 
Я дуется чернослив. 

Тыква и тыквенный 
сок с медом поможет 
Вам уснуть. 

Яблоки содержат 
пектины, фитонциды. 
При диабете и ожи- 
рении рекомендуют- 
ся кислые сорта, а 
при подагре, сердечно-сосу- 
дистых заболеваниях, склон- 
ности к камнеобразованию — 


сладкие. 


‚ УСЛОВИЯ ПУБЛИКАЦИИ ОБЪЯВЛЕНИЯ 5 2:------- 


‚ Откуда Вы узнали о газете "Сотка"? 


' Ваша любимая рубрика: 
"О чем бы Вы хотели прочитать? 


1 
„Хотели бы Вы подписаться на газету "Сотка"> 


„На сколько месяцев?. 


'Ф.И.О., адрес и телефон (для редакции). 


о еее к 
и жа 94° 049589 


ЗАВТРА НА РАБОТУ 


должна быть розового цве 
та. Затем протрите “зелен- 
кой" или йодной настойкой. 
А вот один из способов о 
смягчения кожи рук = ван- 
ночка из крахмала - 1 у 
ложку крахмала. разве, 
и 
‚ный клейст р 
теплой водой до 1 г 
жите руки в этом растворе _ 
10-15 минут, а затем опод- 
лосните теплой водой, выт- 
на 1 л воды 1 ч. ложку питье- ритеи нанесите крем. Крем 
вой соды, 2ч. ложки нашатыр- втирайте массирующими 
ного спирта, 1 ч. ложку на- движениями от подушечек 
струганного мыла, каждого пальца по направ- 
Подержите руки в этой лению к запястью. 
ее 
О ОИ. ЧУН ЕЕ Е корень срел- 
руках не появились темные литре Е 2 ева 
ды 30. минут. Держи- 


пятна после чистки ово 
г - теруки в теплом оті 

В. ‚-. 
щей, нужно перед работой минут. ЗЕЕ 2315 
смочить руки столовым ук- 


А у тех, кто в выходные тру= 
дился в саду или на огороде, 
при взгляде на свои руки пор- 
тится настроение. Чтобы не 
пришлось стесняться огрубев- 
ших и потрескавшихся рук, 
последуйте нашим советам. 

Советы очень просты, и во 
пользоватьсяими может каж 
дая женщина  — 

Если на ваших руках появи- 
лись мозоли - сделайте мыль- 
но-содовые теплые ванночки; 


Ногти такж. 
сусом. Р естрада 
А С и не вытирать, а ОВО от са- 
о Е После тускнеют и ре Е от - они 
олосните руки Чтобы крепить ВОт 
‚ Руки оди 
н 


водой. 

При трещинах, ссадинах, ИЕ О 
порезах подержите руки в а 
теплой воде, в которую до- 
бавьте несколько кристал- 


ликов марганцовки - вода 


ВАШИ ОТВЕТЬ 


Сколько Экземпляро 
Р ” а? 


====-- 


20% 


ЗА ВИНОГРАДНОЙ РЕВОЛЮЦИИ, 


В 
ного ии газет, журнало Е 
редакци" огородников под 


аль 
— Зачем Вы посыпаете Продолжаем экскурсию по дачному участку нашего земляка — профессион' 


л х растений доводов И ку. 
землю опилками? садовода, коллекционера и селекционера южны: ассыл 
— Чтобы реже поливать. По Эдуарда Бартоломеевича Еванжелисты. Начало см. в “Сотке” №23. дас Е все рав- 
не вой Даже лю, а- 
ат орооно попнут мых современных сортов, вы- — Какова общая площадь Мы Находим НЕ Оба 25 находят время, осын 
Сч йный Б ? горе — это наибо, ми сорт б ГӘ 
= сокоурожайный и крупноягод- Вашего сада д маться редки - 
ИТ Вид А зла Сга 0 я виноградарства. А В ни этом 
_ ный В этом году были дожди, — Вся плантация около 30 место дл и находят в 
хла земля — мульчирую опил культурами жизни: 


= ьшинство сортов дало пло- соток. районе Кумысной поляны — нЕ 
ками. а и т ть к результат, ге опыление Северная граница виногра- сорта свои, и соколовогорские интереса есть 
Чо СЗАН В г. было затруднено, и вот — на- дарства проходит выше нашей там не вызревают. 2 — Ка м у? 
ед О ИРИ ОЕ ВСЕ ма 
Й ягодки получаются от неопы- во оч А Е ее . 
ара аца дасе А, ных В, В таком слу- также, как и в Ростовской об- утра и иду в виноградник“ В это Сарата м, Е, 
На юге его пленкой покрыва- чае прихожу на помощь лозе ласти, где тоже укрывноевиног- время прохладно, и нет жары, ныея! и. И: ива (не- 
ют, ухаживают — хлопот не обе- — во время цветения прохожу радарство, но современные легко работать. Зеленые опера- персики, чер ) н АЕ 
ешься, А я втыкаю редкие в сухую погоду по виноградни- сорта не надо заделывать зем- ции на лозах, подвязка. Если сколько сортов, од г 
Е Ў лей на зиму. Они прикрывают- расширяю виноградник, значит мых лучших в городе. 


сорта прямо в землю, нетради- куилегонько потряхиваю лозы и Е. 
с 89 Аи Е две — для лучшего схода пыльцы. ся ботвой, опилками, другим я беру лопату — работаю. На- — А сами-то Вы любит 
почки кверху, две книзу, бутыл- слаждаюсь свежим утренним есть виноград, не надоел: 

А Е воздухом. — Жизнь виноградаря, садо- 


кой иногда накрывают черенок, 
я - сразу в землю, желательно 
осенью или ранней веснои: 
даже в случае затяжной холод- 
ной весны, как в этом году, 
процент выхода – неплохой. 
Причем все почки в земле: 
верхняя - внизу на 1 см. от по- 
верхности почвы. Сажаю, бук- 
вально, как картошку. В сере- 
дине или конце июля всходы 
проклевываются и до конца 
октября лозы вырастают до 2 
метров. Получается хорошо 
одревесневший саженец. 


С 1991 г., как вышла моя вода, крестьянина, вообще — 
статья о грецком орехе в жур- он ест то, что производит. Ви- 
нале “Приусадебное хозяй- ноградарь вынужден есть ви- 
ство”, меня завалили почто- ноград, просто не может его 
выми заявками, которые я не любить, начиная от моло- 
вынужден был выполнять. Тог- дых листочков, которые явля- 
да я проводил много времени ются великолепнейшим е 
дома, пакуя посылки во вре- точником витаминов — из них 
мя весеннего и осеннего пе- готовят очень вкусные щи. 
риода посадки саженцев, и Делают и голубцы = долма, по- 
переправлял их почтой. Были восточному, а из ягод виног- 
даже случаи — посылал в Са- рада варят отменное по вку- 
халин. А они иногда возвраща- совым и витаминным каче- 
лись нераспакованные, и ствам виноградное варенье. 

Сейчас идет интенсивное было очень жалко’ — я их лю- Заказать черенки и сажен- 
наращивание зеленой массы. е бил, думал — погибли, но все цы у героя статьи Вы може- 

Виноград, если убрать опору, же посадил, и к моему удив- те, заполнив купон “Сотки” 

склонен стелиться. Но если — Сколько можно полу- укрытием и прекрасно перено- лению, саженцы, пробывшие на стр. Не забудьте указать 

ему дать точку опоры, он ус- чить винограда вот с этого сят непогоду. в упаковке более месяца, при- район расположения Ваше 
_ коряет свой рост в 2 или З невысокого куста в 4 лозы? — Расскажите об уникаль- живались. Т.о., я стал рекла- го участка то 5 
а то и может, говоря сло — Около 15 кг с одного ности именно тех сортов, ко- мировать свой метод упаков- выбо я 


перевернуть куста; торые:Вы выбрали? ки, гарантирующий сохран- полн е е 
аера зырастет сан- — А с других культур? — Я — экспериментатор и:кол- ность посадочного материала, перешлмтхе мам овамм 
метров на 70 — удаляем ма- = Орехи в этом году почти не лекционер. Перепробовал мас- более чем на 1,5 месяца — это способов, указанных на. 
жушку, стебель утолщается, отличаются от стандарта, Со су сортов и продолжаю испро- было практикой доказано. стр. Укажите наиболе о 


‘становится как деревце, дос- взрослого дерева, 15-летнего бовать новые, а не слишком при-  Рассылал, начиная с Грузии ный для Вас спос 
прочным. Он склонен возраста 20-30 кг сухоговеса шедшиеся ко двору — отсеиваю. и заканчивая Подмосковьем. сылки саженц 

оря месяца, даи орехов = это мешок илинемно- — В'настоящее время у меня на По широте — от Владивостока ным плате 

Ти, пока его го больше. Орехсозреваетпри- участке — около 80 сортов ви- и до Ленинграда. той, отсы 


А АЫ расо зүбру ДОРДО Ц Ух 


октября лозы вырастают до = 
метров. Получается хорошо 
одревесневший саженец. 
Сейчас идет интенсивное 
наращивание зеленой массы. 
Виноград, если убрать опору, 
склонен стелиться. Но если 
ему дать точку опоры, он ус- 
коряет свой рост в 2 или 3 
раза, а то и может, говоря сло- 
Архимеда, перевернуть 


зк только вырастет сан- 
НН — удаляем ма- 


кушку, стебель утолщается, 
становится как деревце, дос- 
таточно прочным. Он склонен 
расти до октября месяца, даи 
до бесконечности, пока его 
морозом не прихватит — но до 
того надо успеть его укрыть. 
Уложил лозу осенью, весной 
она зацвела — и урожай ее 
ничем не уступает урожаю ос- 
повного куста. В первый же 
год получаю от отводка товар- 
ный урожай. Но это — не от 
любого сорта, а, например, от 
“Кодрянки-218”. Один из са- 


В начале Х!\ в. тангутский ре-. 

вень (ВНецт гһаропіісит 1.) 

применялся в тибетской народ- 

ной медицине как средство от 
многих желудочных и кишечных 
заболеваний. В то время о нем 

совсем не знали в Европе, и 

Марко Поло был единственным 

очевидцем уборки урожая это- 

го растения. Через шесть сто- 
летий после венецианца второ- 
муевропейцудовелосьеще раз 

“заново открыть” тангутский ре- 

вень. Им был Н. М. Прже- 

вальский, он собрал семена, из 
которых в Петербургском бота- 
ническом саду были выращены 
впоследствии растения, послуг 
жившие исходным материалом 
для всех русских и МНОГИХ за- 
рубежныхкультур лекарственно- 
го ревеня. А, 

Но если лекарственныйірез 
вень получил у нас промыш: 
ленное развитие давно, то 
овощной несправедливо за- 
были. 

А между 
ранним витамин 
богатым полез 
ствами. 


тем он относится К 
ным овощам; 
ными веще- 


— Сколько можно полу- 
чить винограда вот с этого 
невысокого куста в 4 лозы? 

— Около 15 кг с одного 


куста. 


— А с других культур? 
— Орехи в этом году почти не 


отличаются от стандарта. Со 
взрослого дерева, 15-летнего 
возраста — 20-30 кг сухого веса 
орехов — это мешок или немно- 
го больше. Орехсозревает при- 
мерно 15 сентября и сам пада- 
ет на землю, не надо лазать по 
этим высокорослым деревьям. 
Уход за орехом — минималь- 
ный. Это дерево по происхож- 
дению — лесная культура. Един- 
ственное, обрезаем лишние 
ветви, если они засохнут — как 
любое садовое дерево при 
формировании кроны. 


РЕВЕН 


Основная часть, употребляе- 
мая в пищу, - мясистые череш- 
ки листьев. В них содержится 
яблочная кислота (от 1,58 до 
2,6%), атакжелимонная, уксус- 
ная и янтарная кислоты, кото- 
рые весьма полезны челове- 
ческому организму. 

В ревене много минеральных 
солей: калия, фосфора, маг- 
ния, кальция. Он богат витами- 
нами С.Р. каротином. Облада- 
ет целебными и диетическими 
свойствами, нормализует рабо- 
ту почек и способствует лучше- 
му перевариванию пищи. 

Один из основных моментов 
в возделывании ревеня - полу- 
чение посадочного материала: 
выращиванием из семян рас- 
сады и вегетативно - делением 
куста. 

Лучшие предшественники 
ревеня — хорошо удобренные 
пропашные культуры: карто- 
фель, капуста, огурцы и др. 

Перед посевом семена зама- 
чивают в воде в течение трех 


укрытием и прекрасно перено- 
сят непогоду. 

— Расскажите об уникаль- 
ности именно тех сортов, ко" 
торые Вы выбрали? 

2 Я.экопоримемтехоріміколӣ 
лекционер- Перепробовал мас- 
су сортов и продолжаю испро- 
бовать новые, а. не слишком при 
шедшиеся ко двору — отсеиваю. 

В настоящее время у меня на 
участке — около 80 сортов ви- 
нограда. 

Моя роль как проповедника 
новых сортов винограда зак- 
лючается в опробовании: сро- 
ков созревания, методов ухо- 
да для условий именно, Сара- 
товской области, ее климата. В 
области есть уголки, очень рез- 
ко различающиеся по своему 
микроклимату. 


Ь, А НЕ 


суток. Затем их рассыпают на 
увлажненную мешковину и вы- 
держивают до набухания. На- 
бухшие семена перед посевом 
рассыпаюттонким слоеми про- 
сушивают для лучшего рассе- 
ва, Высевают ревень рано вес- 
ной (в апреле), летом (в июне) 
или поздней осенью (в первой 
декаде ноября), под зиму: 

При размножении корневи- 
щами в конце лета или ранней 
весной выкапывают наиболее 
продуктивные растения. Кор- 
невища разрезают ножом на 
части с 2 - 5 почками и выса- 
живают, чтобы под почками 
было 2 - 3 см почвы, Схема 
посадки та же, что и для рас- 
сады. В первый год проводят 
рыхление междурядий и полив 
во второй и третий годы Необ- 
ходимо проводить после каждо 
го сбора черешков две-три по З 
и Биреральныии абера, 

. Своев Й 
способствует С Ы о 
НЯ С высокими ВК Е: 

х Усовыми и 


лись: неровная 
было очень жалко — Я их лю 
бил, думал — погибли, но все 
же посадил, и К моему удив- 
лению, саженцы, пробывшие 
в упаковке более месяца, при- 
живались. Т.о., Я стал рекла- 
мировать свой метод упаков- 
ки, гарантирующий сохран- 


ў ла. 
ностыпббадочното материала, 
более чем на 1,5 месяца — это 


было практикой доказано. 

Рассылал, начиная с Грузии 
и заканчивая Подмосковьем. 
По широте — от Владивостока 
и до Ленинграда. 

Рассылка почтой заграни- 
цей очень сильно развита. По- 
чему бы не кивать на разви- 
тые страны, почему бы не 
учиться у них? Например, в 
Америке очень широко разви- 
та пересылка посадочного 
материала, не только семян, 
но и черенков, саженцев. В 
этом отношении нам об Аме- 


РЕВЕТ 


питательными достоинствами, 
с меньшим содержанием ща- 
велевой кислоты. 

Уборка должна проводиться в 
период наибольшего развития 
вегетативной массы растения, 
когда черешки листьев достига- 
ют 20 - 30 см. Их не срезают, а 
выламывают, оставляя заста- 
ревшие с грубыми тканями, 
листовую пластинку обрезаютна 
2 см выше развилки черешка. 

При первой уборке ревеня с 
куста снимают 3 - 4 самыхкруп- 
ных черешка. Одно растение 
может дать 3 - 5 кг черешков 
Уборку прекращают за два 
месяца до конца вегетации 
растениям дают возможность 
окрепнуть и запасти в корнеп- 

ова питательное вещество 
аа риа О 200 г 
м обмыть, замо- 
ющий сано те Еву 
Е М 300 г 
слив вынуть Е м 
ревень протереть чки. Сливы и 

А СКВОЗЬ сито, 


го участка — от этого 3 
выбор сортов для. 
полните анхеБ Я 
способов, указами 

стр. Укажите наиболее удоб-“ 
ный для Вас способ пере- 
сылки саженцев: наложен- 
ным платежом, предопла- 
той, отсылкой их в удобный 
для Вас магазин семян, дру- 
гой способ. 

Торопитесь, плантация не 
безгранична, да и время 
посадки не ждет. Удачи 
Вам. Ваша “Сотка”. 

Продолжение рассказа 
читайте в следующем 
номере 


-:ГОПЫТ – В МАССЫ! 


Добавить 100—150 г сахара. 
Часть протертой массы запра: 
вить 30 г картофельной муки, 
разведенной в 1/16 л воды, 
прокипятить, соединить с ос- 
тальным супом и 1/4 л смета- 
ны. Подавать с лапшой или 
гренками. 

Суп из ревеня. 200 г реве- 
ня нарезать мелкими кусочка- 
ми и варить в 1/2 л воды с ку- 
сочком лимонной или апельси- 
новой цедры, пока ревень не 
станет мягким, чтобы можно 
было протереть его через сито 
затем в суп влить разведен: 
ную вводе муку (10 г) или кар- 
тофельный крах- 
мал, добавить соль 
и сахар (50— 100 
Г). Подать с белы- 
ми сухарями или 
подсушенным хле- 
5м. В жаркую по- 

рекомендует- 

ся подава 
ть суп 
холодным З 


ева 
оженную У верхушки дер 
а зеткой листьев: 


пиве 2 || Я р) 87 Я ў 
5 под ро ХАМБУРИ 
Я ИЗ ТРОП И К НЕЗЯБКИЕ температура 


Оптимальная 


па- 
4 лодоношения 
для ростаи п те С. Снижение 
ПА ы 6 о 15 -17° С уже 
т атуры б 
Е го- темпер тие рас 
П Особенность папайи - МНОГУ озит рост и разви Е 
я из-за НИЗКОЙ КИС- е е половых форм. Цвет- Рай Заморозки до МИНУС 
своеобразным растения бывают мужски- и оказывают губительное 
ки СКИМИ йю. Темпера- 
очными), жен папайю: 
ми тыными) и гермафродитнь- Иа 30° С также отри- 
м (обоеполыми). На одном де- тура влияет на растения, Но 
во нередко образуются цвет- ВЫ недостаточной обес- 
евь- лишь Ра е 
ки разных типов. Часть дер печенности почвы водой и низ 


ные, имеющие мужс- Ч 25 і 
М и цветы У женс- кой влажности воздуха, 
кие В 


зревание и 
а Е ав они ускоряют со 
ких растений по 3 - 4 и улучшают качество плодов: 
пазухе сарои. В Для отдельных видов, напри- 
оплодотвор р ' 2 $ 
м один из них развивает- мер, горной папаии (Хамеша 
ся в плод, а остальные падают. Бабако) оптимальные тем оа 
На мужских растениях цветки турыдля ростай плодонош а 
собраны в соцветия. Нередки и — 14 - 22° С, они выдерживаю 
однодомные растения с мужс- даже легкие заморозки. Пло- 
кими и женскими цветками, а ды горной папайи используют 
также деревья с обоеполыми как овощи, для кулинарных 
цветками. Большинство форм целей, хотя некоторые сорта 
папайи способны изменять пол дают сахаристые и ароматные 
на протяжении жизни дерева. плоды. Их употребляют как 
еэ ‘ива- . Опыляют цветки различные фрукты в свежем виде и как 
апай И, явля- напоминают дыню. Их масса ния) не Дольше 4-5 лет из-за насекомые (пчелы, мухи др.). сырье при производстве дже- 
Без опыления завязи опадают мов и маринадов. К наиболее 
б > или развиваются в мелкие пло- ценным сортам папайи относят: 
"Использую т ру, сочную мякоть и многочис- лаживают растения, срезая ды. Отдельные сорта образ С В 
ези его как в непи- ленные твердые семена. Мя- ствол на высоте 1 — 1,5 м что плоды 6б р разуют ся Соло, Вашингтон, Кург, Ран- 
41 - М, ез оп = 5 У Зі 
н арма коть зрелого плода оранжево. стимулирует рост новых ее д ыления — парте- чи, Американский, Гигантский, 
ых 


нокарпически, но при - Маммут Ба Й 
желт . Этом сни ут, алурский 
елтого цвета, очень нежная, гов из спящих почек основно- жается их о Н зда ` 
мягкая и сладкая, несколько го стебля. адрас 


Продолжение 
ТЕБИ нии одновременно могут быть В следующем номере 


лее - 


0 АБЕ. 


Папайи применяют для улуч- ЩЕ со 
шения пищеварения, при лече- лотности, 
ременной нии многих заболеваний (язва, 
Гватемалы. дифтерия и др.), в косметике, 
для размягчения жестких воло- 


легким привкусом и о, 
свойственным только па Я 


| ЫНИ НА І 
Е людей и играют важную рольна Вн я О ЧАЛЬМЕ 


ешний вид папайи весьма 
естных фруктовых рынках. своеобразен: она похожа на 
'вежие плоды практически не пальму, имеет стебель высотой 


‘поступают на международный от 2 до 10 мс мягкой древеси- 
РЫНОК, В СВЯЗИ С ИХ низкой нойи несет на верхушке розет- 
транспортабельностью. ку крупных пальчаторассечен- 
"Съедобная мякоть плода со- ных 5-7-9-лопастных листьев с 
ставляет 60-80% его массы. В длинными черешками, в пазу- 
зрелых плодах преобладают хах которых образуются цвет- 
сахара (7-11%), белков содер- ки. Большинство сортов имеют 
жится до 1%, органических кис- неразветвленный ствол, но не- 
ДО 0,5%, аскорбиновой которые образуют несколько П 
ТЫ — 60-90 мг на 100 г, боковых ветвей. 
бетакаротина — 1,4 мгна 100 г. 
Важным продуктом, получае- 
мым из плодов п 


родолжительность жизни ра- 
стений - свыше 20 лет, но в 
культуре их сохраняют (даже 


З Чесс 
а Моо РОСО ЫА 


Структуры вносят навоз, торс 


фу 


Компосты и другие аналогич. 
ные материалы. 


ГОРА 


ьм А т мыо уо о ойе 
оное, фарма- коть зрелого плода оранжево- 
пищевых желтого цвета, очень нежная, 
мягкая и сладкая, несколько 


ная с конца лета и до са- 
мых Новогодних праздников, 
_ ОСОБЕННОСТИ 
ВЫРАЩИВАНИЯ 
Хризантемы — светолюби- 
вые растения. Нормально раз- 
виваться они могут только при } 
хорошей освещенности. м. ма ый 
Сорта, которые цветут с ав» Оптимальная температура 
густа до октября, называют для роста хризантем — 16-25 
ранними. Уних от закладки градусов. 
бутонов до цветения проходит Почвы хризантемы предпочи- 
78 недель. У’средних сортов, тают рыхлые, влагоемкие, 
цветущих воктябре и ноябре, = водо-ивоздухопроницаемые, с 
9-10 недель, у поздних сортов большим содержанием органи- 
проходит 11-13 недель иони ческого вещества. Для обога- 
зацветают в ноябре = декабре. щения их гумусом и улучшения 


ОВОЩ НЕДЕЛИ У Б тен н е 
В Японии это главная овощ- ДА 
ная культура, которая входит в 
состав ежедневного рациона 
каждого японца и, естествен- особые ферменты, способству- 
но, присутствуетна Новогоднем ющие пищеварению. 
столе. Целебные его свойства не 
В чем же ценность этого ра- менее ценны. Он содержитраз- 
стения? Прежде всего в хоро- личные белковые вещества, 
ших вкусовых качествах — дай- сдерживающие рост бактерий. 
кон сочный, нежный, без ост- Из всех овощей только редька, 
рого редечного вкуса. Отлича- хрен и дайкон способны очи- 
ется высокой урожайностью — щать печень и почки и даже 
вес корнеплода бываетдо 4 кг растворять камни. Дайкон не 
в среднем 800 г — 1,5 кг. Воз- оказывает никаких побочных 
можность использования егов действий, т.к. не содержит 
свежем, вареном и соленом вредных масел; 
виде и использование моло- Рыхлый слой при посадке 
дых листьев в салаты — тоже должен быть не менее 50 см 
его плюсы. иначе конец корнеплода, дос: 
тигая твердого слоя, расщепля- 
ется (как морковь, когда она не 
в рыхлом слое).Через 40 — 70 
'ДНеЙ после посадки МОЖНО С0- 


фене нь вояка 


стимулирует рост новых побе- 
гов из спящих почек основно- 
го стебля. 


структуры вносят навоз, торф, 
компосты и другие аналогич: 
ные материалы. 

Очень чувствительны хризан- 
темы к уплотнению почвы, осо= 
бенно верхнего слоя, и ее 
влажности. Пересушка земли 
вызывает одеревенение и ог- 
рубление побегов, задержива- 
етих развитие и в дальнейшем 
снижает качество цветов. 

Хризантемы выносят из по- 
чвы много питательных эле- 
ментов, поэтому в течение все- 
го вегетационного периодане- 
обходимы разного рода под- 
кормки. 

Рекомендуется регулярно — 
разв 7-10 дней подкармливать 


КОН РЕДЬКИ 


Как мы писали, дайкон — это японская редька-редис, 


бирать урожай, обкапывая зем- 
лю вокруг корнеплода, и осто- 
рожно выдергивать, чтоб не 
сломать, - корнеплод очень 
хрупкий и ломкий, а длиной до 
1 метра. За 7-10 дней прекра- 
тить полив’для лучшей сохран- 
ности. Хранить в песке или в 
подвале, 

Особенность корнеплода в 
том, что часть его развивается 
над поверхностью почвы, но 
окучивать его не надо, т.к. он в 
процессе роста опять выходит 
на поверхность. 

Корнеплоды цилиндричес- 
кой формы, очень белые, 
крупные. Их лучше употреб- 
лять в свежем виде: мелко 
Нарезать или потереть на тер- 


окарпичеол”, Б е 
Е их качество. На расте 2 ғ 


нии одновременно могут быть 


в следующем 


м из 2 — 3 С169 
лей, что остаются, начибе 
отрастать свои пана 
тоже надо выщипывать. Е 
самого цветения на о 
корне должно быть 2 — З стеб- 
ля, на каждом — По одному 
бутону: Все лишние выщипы- 
ваются, тогда соцветия полу= 
чаются крупными- 
ХРАНЕНИЕ 

Корни с комом земли надо 
выкапывать в конце октября 
— начале ноября, когда уже 
все цветы срезаны. Сложить 
их в ящики и опустить в под- 
вал. Один раз за зиму опрыс- 
кать корни водой с добавле- 
нием фунгицида. 


месью минеральных 
(5-10 л раствора на 


1 кв.м. 
). В среднем на 
1 кв.м.) 60 гминеральных 


растения с 


добрений за зу 
беке почвы под посадку 


25-30 кг перепревшего навоза, 
80-100 г суперфосфата, 30-35 
г азотного удобрения и до 
г калимагнезии. 
Р РАЗМНОЖЕНИЕ 
Основной наиболее эффект 
тивный метод размножения 
хризантем = зеленое черенко- 
вание весной. При этом полу- 
чается большое количество 
посадочного материала, сохра- 
няющего все характерные при- 
знаки и свойства сорта. 


СЛАЩЕ 


однолетний корнеплод. 


ке, заправить солью, сливоч- 
ным маслом, сметаной или 


столу как самостоятельное 
блюдо или гарнир. 

Из листьев дайкона хорошо 
готовить салат: молодые листья 
(плотные и кожистые) мелко 
нарезать, добавить по вкусу ук- 
роп, петрушку, мелиссу лимон- 
ную, все слегка присолить, зап- 
равить по желанию майонезом, _ 
сметаной или подсолнечным 
маслом. Подавать как салатили. 
как гарнир. Если листья стали 
жесткими, их неразрезанными 
надо залить кипятком на 1 — 2 
минуты. Убрать дайкон н: Е 

конце сентября — начале октяб- 

ря: В это же время о 

стебель с семенами | 


майонезом. Дети прекрасно 
едят овощ ненарезанным. 
Также дайкон можно потушить 
в небольшом количестве сли-. 


ки, зеленые — невызрев 
неуспевшие завязатьс 
во-белые цветочки. 


ООО 
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Саратовская газета Я 
для садоводов, огородников 6 
и всех, любящих Пр 
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Под снежной шубой сад про- ше повреждаются морозами. 
спит без потерь. Солнечному ожогу способству- 

Снег полезен прежде всего ети резкая смена температу- 
тем, что защищает посадки ры — ночные заморозки после 
зимой от вымерзания. Кто еще теплой погоды зимой. 
не успел сделать этого, набро- При легких ожогах поврежда- 
сайте на клубнику, цветы-мно- ются только наружные слои 
голетники, розы обрезки веток, коры, при более сильных отми- 
ботву томатов, тыкв, ДЫньит.д. рает Камбий, древесина: На де- 
— это своеобразные барьеры реве появляются грибки, черный 
для снега. А вот с веток Дере- рак. Но, не отчаивайтесь, бороть- 
вьев во избежание поломок ся с этим явлением можно Для 
его; наоборот, надо удалять. Этого необходимо побелить ствол 

Необходимо позаботиться о и основные скелетные сучья 
ежегодном накоплении снега известковым раствором СЫ 
еще при закладке сада, разме- 800 г извести на ведро воды) 


стив по периметру малину, смо- Для луч 
З шего п 
родину и другие ягодные куль. рилипания можно 


добавить 
туры. Посадив саженец, сде- ОЕА глину. 
ЗЕЕ лайте небольшой валик по пе. ое Эту пору могут 
не 259 Ибер; ь. Основные заб 
В аст И» =: РИМе1РУ Бебе кча аботы 
ДОМАШНИЕ ПОМИДОРЫ:«ЧЕРРИР сколько он эффективен даже м 5 
Е са при малейшем выпадении ращивают овощи не. ч; 
осадков. открытом грунте, но и в комы 
Есть от накопленных впрок те, небольших теплицах, при- 
зимних осадков и более долго- способленных помещениях. 
срочная польза — увлажнение Информация для тех, кто ре- 


ре ерата Ле ЧА 


А5 ды МЕ ТС а 


— это своеобразные барьеры 
для снега, А вот с веток дере- 
вьев во избежание поломок 
его, наоборот, надо удалять. 
Необходимо позаботиться о 
ежегодном накоплении снега 
еще при закладке сада, разме- 
стив по периметру малину, смо- 


ГОДИТСЯЕ 


и 


Р! 


ПОМИДОРЫ «ЧЕРРИ а 
ъя;Никитиных > ояе 


В предвкушении замечательных 
Урожаевна Ваших сотках с нашей 
помощью постановляем: 

Объяв с ‚ призванный 
поддержать Вас в Вашем нелегком 
труде и вдохновить предчувствием 
Победы - достойных плодов Ваших 
стараний, а также и получением 
беспрецедентных Призов за: 

а) фотографию, присланную нам 
в сентябре-октябре с изображени- 
ем Вас и Ваших необычайных, за- 
‘мечательных, странных или гигант- 
ских плодов - под кодовым назва- 
нием «О, плод!»; 

6) фотографию Ваших бесподоб- 
нах неповторимых и дорогих серд- 

_ бу садов иучастков (разумеется, с 
_Вами в необычном ракурсе!) - под 


«ЭТИ ПОМИДОРЫ Я ВЫРАСТИЛА САМА» 
Романова Вера, г.Маркс 
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кодовым названием «У, дача!»; 

в) фотографию Вашего ребенка, 
вырастившего собственными рука- 
миЭТО; 

г) за остроумное применение и 
непривычное окружение всячес- 
ким овощам, фруктам, травам, 
граблям, газонокосилкам, дыма- 
рям, сеткам от пчел и другим ве- 
щам, относящимся к нашей зем- 
ледельческой тематике. 

А также учреждаем «Книгу рекор- 
дов «Сотки», которая непосред- 
ственно будет связываться с «Кни- 
гой рекордов Гинесса» по резуль- 
татам года, в январе 2001 г. 


Чрезвычайный Комитет «Сотки» 


родину и другие ягодные куль- 
туры. Посадив саженец, сде- 
лайте небольшой валик по пе- 
риметру, и выубедитесь, на- 
сколько он эффективен даже 
при малейшем выпадении 
осадков. 

Есть от накопленных впрок 
зимних осадков и более долго- 
срочная польза — увлажнение 
почвы. Уплотнившийся за зиму 
слой снега толщиной 50-60 см 
дает при таянии 5 ведер воды 
на 1 квадратный метр площа- 
ди сада. Так что постарайтесь, 
чтобы перезимовал он зимнюю 
стужу под пушистым теплым 
одеялом. 

Вы слышали о таком биче 
садов, как солнечный ожог? 
Страдают прежде всего ствол 
и основные скелетные сучья на 
южной стороне дерева. Эти 
части сильнее нагреваются в 
течение дня, чем другие. Здесь 
раньше начинается сокодвиже- 
ние, и эти части дерева боль- 


Пирог, который мы в шутку 
назвали «До свидания, 
дача!». Если есть в доме зат- 
вердевшие пряники, растолочь 
их и пропустить через мясоруб- 
ку. 

З стакана пряничной муки, 
200 г сливочного масла или 
маргарина, 2-3 желтка (бел- 
ки поставить в холодильник), 
немного соды, 1/2 стакана 
сахара, примерно стакан мо- 
лока. 

Все тщательно размешать, 
чтобы получилось нормаль- 
ное тесто (коричневого цве- 
та). Выложить тесто на сма- 
занную глубокую сковородку, 
разровнять (можно руками) 


реве появляются гриоки; черпьми 


рак. Но, не отчаивайтесь, бороть- 
ся с этим явлением можно, Для 
этого необходимо побелить ствол 
и основные скелетные сучья 
известковым раствором (700- 
800 г извести на ведро воды). 
Для лучшего прилипания можно 
добавить туда глину. 

Овощеводы в эту пору могут 


передохнуть. Основные ладна 
у них уже позади, хотя есть Не 
мало любителей, которые вы 
ращивают овощи не только В 
открытом грунте, но ив комна- 
те, небольших теплицах, приз 
способленных помещениях. 
Информация для тех, кто ре- 
шил заняться этим делом впер- 
вые. Обязательно позаботьтесь 
о почвенном грунте теплички. 
Желательно его ежегодно за- 
менять. Ведь в закрытом грун- 
те болезни и вредители рас- 
пространяются очень быстро. 
Огурцы, а нередко перец, бак- 
лажаны, салат, укроп поража- 
ются галловой нематодой. 
Плюс к этому после петрушки, 
пастернака и сельдерея по- 
чвенный грунт иногда заража- 
ется грибком белой гнили — 
опасным паразитом огуречных 
растений. 

Продолжение на стр. 4 
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по дну и вровень с бортами. 
Посыпать немного карто- 
фельным крахмалом. На те- 
сто выложить огородный пас- 
лен (позднику), поверх пасле- 
на натереть на крупной терке 
очищенные яблоки. Белки 
взбить с 1\2 ст. сахара и вы- 
ложить поверх яблок. Затем 
взять ложку топленого масла, 
1 желток, 2 стол. ложки са- 
хара и муки белой. Растереть 
все до масляной крупы и по- 
сыпать поверх белка. Выпе- 
кать пирог приблизительно 50 
мин. Когда пирог будет готов, 
его можно оставить в сково- 
роде до остывания. На тарел- 
ку выкладывать нарезанны- 


ми треугольниками. Приятно- 


го аппетита. 


Барсукова 
Зинаида Петровна 


"некоторых садоводов:новичков 
возникает благоговейный тре- 
пет, Справимся ли? Не спасу- 
ем перед трудностями? 
Кое-кто вообще отказывает- 
ся от выращивания этой куль- 
туры, отдавая предпочтенье ку- 
старникам — смородине, мали- 
не, крыжовнику. А между тем 
яблоня — главная хозяйка сада, 
и без нее онікажется пустым и 
обделенным. 
С ЧЕГО НАЧАТЬ? 
Прежде всего с правильно- 
го подбора сортов. Сейчас на 
смену старым «вековым» — 
Анисам, Антоновке, Мальту 
пришли новые более продук- 
тивные сорта. Сочетают они в 
себе многие важные качества 
— урожайность, засухоустойчи- 
вость, устойчивость к болез- 
ням. А самый главный их 
«ПЛЮС», что они созданы са- 
ратовскими селекционерами, 
районированы в нашей зоне. 
Вот перечень наиболее пер- 


СЕНСАЦИЯ 


В длинные зимние вечера са- 
мое время осмыслить приобре- 
тенный за сезон опыт селек- 


спективных сортов. Авторы их 

Г.В.Кондратьева, И.К.Фоми- 
.Д.Беркут. 

на ОЕ УТОВСКОЕ 

Сорт зимнего срока созрева- 
ния, выведенный на Саратов- 
ской опытной станции садо- 
водства. 

Получен в результате скре- 
щивания американского сорта 
Кортланд с зимостойкими по- 
волжскими сортами Анисом и 
Антоновкой обыкновенной. 

Сорт достаточно зимостой- 
кий, засухоустойчивый, отме- 
чается устойчивость к парше 
и мучнистой росе средняя. 

Особенно хороши яблоки на 
новогоднем столе. В них вели- 
колепно сочетается красота и 
отменный вкус плодов. 


Можно смело сказать, что 


ции, перелистать специальную большинство старых русских 


литературу, вспомнить старые 
рецепты земледелия. А иху на- 
шего народа множество. До- 
стижения некоторых са- 
мородков-овощеводов не пре- 
взойдены до сих пор. Один из 
таких чудодеев — Ефим Гра- 
чев. Изумленные современ- 
ики окружили его имя леген- 
ис є Л. Грачева не 
Р ь ммре. 2. 
На Венской международной 
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сортов—результат его прозор- 
ливости и необыкновенного та- 
ланта, 

Ефиму исполнилось три 
года, когда умер отец. Нужда и 
труд были неизменными 
спутниками его детства. Окон- 
чить довелось лишь приго- 
товительную школу. 

А <университетами» его были 


овощные грядки. Одним из пер- 
вых серьезных увлечений Гра- 


выставке плодов и овощей в чева стали шампиньоны, За- 
7875 году русский огородник думал он выращивать их «во 


произвел фурор. Его капуста в 


сякое время года». Разрабо- 


бостигала 70 сантиметров в тал теплицу собственной конст- 
поперечнике при чрезвычайно рукции, а также набивку само- 


к ЕЛБЕЗ ПОМЕХ РЯ Отличается от дру 
УСПЕХКВАМ ая РТИЩЕВСКАЯ КРАСАВИЦА сортов однокалиберно; 
РЕНЕТ ГРОМ Сорт осеннего срока ЕЕЕ тью, яркостью плодо 


Сорт зимнего срока созреват 
ния получен в результате скре- 
щивания Ренета Бергамотного 
с Мекинтош. 

Ценится за высокую зимос= 
тойкость, устойчивость к пар- 
ше и мучнистой росе и за то- 
варность плодов. 

КРУПНОЕРТИЩЕВА 

Осенний сорт, отобран из се- 
мьй Уэлси и Ренет Волжский. 

Сорткрупноплодный, скороп- 
лодный (вступает в плодоноше- 
ние на 4 год), устойчив к гриб- 
ным заболеваниям. 

Сочетание крупноплодности 
и одномерности яблок с по- 
кровной окраской по большей 
части плода делают сорт очень 
привлекательным. 


«СВЕРХОВОЩИ» ГРАЧЕВА 


Уже тогда Ефим Грачев ис- 
пытывал культуры на рекорд- 
ный вес и рост. У него вырас- 
тали шампиньоны весом в два 
с половиной фунта (один кило- 
грамм). 

В противоположность мно- 
гим тогдашним огородникам 
Грачев никаких секретов не 
таил. Как ни тяжело было пи- 
сать ему, самоучке, он все- 


зов, например, он делится 
опытом тепличного получения 
рассады этих растений с пос- 
ледующей высадкой их в пар- 
НИКИ. 
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Ренета Волжского. — 

Сорт зимостойкий, У! 
ный, крупноплодный, уст 
к парше и мучнистой. 

Интересен для промы 
ныхи приусадебных садов, 
ходит сортоиспытание. = 


вания, получен в резуль 
скрещивания сортов Кандиль 
Китайка и Ренет Волжский. 
Рекомендован для сортоис- 
пытания в Поволжье и 
Центральной части РФ, 
его отличает высокая 
зимостойкость, уро- 
жайность, скороп- 
лодность (первые 
плоды можно полу- 
чить на 3-4 год), 
крупноплодность 
(масса плода 160-200), 
устойчивость к грибным 
заболеваниям. 
сов 
Осенний сорт, получен в ре- 
зальтате скрещивания Уэлси и 


стил исходную форму карто- 
вмещенные посевы взаимо- феля с культурными и путем 
терпимых овощей позволяли последующего отбора полу- 
рационально использовать чил сорта, которыми мы 
сравнительно небольшой уча- пользуемся до сих пор. Е 
сток. Там, где имелись сво- Сверховощи Грачева 
бодные места, он вырывал морковь длиной 60 санти 
Ямы для хранения навоза. На ров, недрябнущий редис 
огороде же находились ледни- лак размером гиган 
КИ для сохранения овощей в редьки и репы Е. не ' 
свежем виде. как результат тг к 


фель занимал весьма скром- ром ро 
ное место на по. н 
_ Ово вевБаерах огородах п ЕГ 


болезнь картофеля — фито Фект гетерозиса в ва 
та опустошающая посе- получен в 1766 тоду членом 
вы. 110 просьбе Вольного эко- Российской академии 


номического общества Г Й у 
занапса ООШ А рачев фом Кельрейтером. 


ции, перелистать специальную 
литературу, вспомнить старые 
рецепты земледелия. А ихуна- 
шего народа множество. До- 
стижения некоторых са- 
мородков-овощеводов не пре- 
взойдены до сих пор. Один из 
таких чудодеев — Ефим Гра- 
чев. Изумленные современ- 
мики окружили его имя леген- 
пам. Сверховощи Грачева не 
зам раза а рех 
На Венской международной 

выставке плодов и овощей в 

1875 году русский огородник 
произвел фурор. Его капуста 
достигала 70 сантиметров в 
поперечнике при чрезвычайно 
сомкнутых листьях. Пресса не 
скупилась на похвалы. Вот 
только одно высказывание того 
времени: «Было бы желатель- 
но, чтобы каждая страна име- 
ла хотя бы одного экспонента, 
но такого, как Грачев». 

Чтобы перечислить все вы- 
веденные им сорта овощей, 
потребуется не менее семи 
страниц убористого текста. 


большинство старых рузок“^ 
сортов—результат его прозор- 
ливости и необыкновенного та- 
ланта. 

Ефиму исполнилось три 
года, когда умер отец. Нужда и 
труд были неизменными 
спутниками его детства. Окон- 
чить довелось лишь приго- 
товительную школу. 

А «университетами» его были 


овощные грядки. Одним из пер- 


вых серьезных увлечений. Гра- 
чева стали шампиньоны. За- 


думал он выращивать их «во 
всякое время года». Разрабо- 
тал теплицу собственной конст- 
рукции, а также набивку само- 
согревающихся грунтов, кото- 
рая позволяла в условиях пе- 
тербургских зим обходиться без 
дополнительных источников 
тепла. На грачевских стелла- 
жах грибы росли гнездами, в 
каждом — до четырехсот штук. 
Крепкие грибки укладывались 
в корзинки и отправлялись в 
продажу. Спрос на них был 
огромный. 


КАЛЕНДАРЬ НЕОТЛОЖНЫХ РАБОТ |]: ` `` `` ··: 


НАЧАЛО СТАТЬИ 
НА 1 СТРАНИЦЕ 

Чтобы предотвратить это, 
опытные огородники в каче- 
стве предшественника для 
огурцов выращивают лук на 
перо, помидоры. После этих 
предшественников раз в два 
года обрабатывают почву 
карбатионом. На 10 л воды 
берут 20 г карбатиона и вно- 
сят в почву с помощью са- 
довой лейки с ситечком. Пос- 
ле этого грунт тщательно пе- 
рекапывают, обильно поли- 
вают чистой водой. Через 20- 
25 дней почва теряет токсич- 
ность.и пригодна для сева 
огурцов, помидоров.В декаб- 
ре — одной из главных забот 
является защита’ сада от по- 
вреждений грызунами — зай- 
цами, мышами. Способов тут 
много. Можно при побелке 
ствола добавить в раствор 


нафталин и креолин, обвя- 
зать их стеблями полыни, ка- 
мышом. Некоторые садово- 
ды успешно защищают ябло- 
ни и груши с помощью ста- 
рых капроновых чулок. Толь- 
ко обвязывать ствол нужно 
до. самой земли. 

Надо постоянно’ осматри- 
вать прикопочные участки, 
где хранятся плодовые са- 
женцы для посадки весной. 
Желательно разложить по 
всему саду приманки, но так, 
чтобы они не были доступны 
для птиц, Сверните трубочкой 
картон и положите в него от- 
равленную приманку. 

Не забудьте в эти дни о пти- 
Цах — они защитники нашего 
сада, Если нет кормушек, не- 
соленое сало подвесьте пря- 
мо на веточки, и синички от- 
благодарят вас за это. 


у Д 158. >, 
ный вес и рост. У него вырас 


тали шампиньоны! весом в два 
с половиной фунта (один кило: 
ММ). 
"8 ее мно- 
гим тогдашним огородникам 
Грачев никаких секретов не 
таил. Как ни тяжело было пи- 
сать ему, самоучке, он все- 
таки старался о своих работах 
рассказать в печати. В статье 


о выращивании дынь И арбу- 
зов, например, он делится 


опытом тепличного получения 
рассады этих растений с пос- 
ледующей высадкой их в пар- 
ники. 

Интересно, что именно Гра- 
чев стал впервые в России вы- 
ращивать помидоры как 
огородную культуру. Тогда этот 
овощ называли <съедобной 
райкой». Он приучил теплолю- 
бивый паслен плодоносить в 
условиях капризного северно- 
го климата. 

Ни один вершок земли не 
«прогуливал» у Грачева. Со- 


ЦВЕТОЧНЫЙ ГОРОСКОП 


Про восточный гороскоп вы 
слышали и, наверняка, уже 
не раз пользовались им. Но 
есть еще один удивительный 
гороскоп — цветочный. С это- 
го номера мы вас будем зна- 
КОМИТЬ С НИМ. 

Тех, кого мы поздравляем на 
этой неделе, у кого день рож- 


рацио еи 1" 
сравнительно неболь 


сто 
бодные места, о 


ямы для хранения 


свежем виде. 


При жизни Грачева карто- 


фель занимал весьма скром- 
ное местона поляхи огородах. 
Овощеводов пугала тяжелая 
болезнь картофеля — фито- 
фтора, опустошающая посе- 
вы. По просьбе Вольного эко- 
номического общества Грачев 
занялся выведением устой- 
чивых к болезни сортов. И 
пришел к выводу, что причина 
инфекции — в крайнем 
усовершенствовании культу- 
ры, слишком изнежившим 
первоначальный тип клубня- 
Селекционер вернулся к ди- 
ким формам картофеля. Дос- 
тавленные из Южной Амери- 
ки семена были высеяны. На 
следующий год Грачев скре- 


дения выпалнапериодс23 
ноября по 2 декабря, тот - 
ГЛАДИОЛУС. Человек, 
рожденный под этим зна- 
ком, особыми талантами 
неотличается, но оченьтру- 
долюбив и исполнителен. 
Под умелым руководством | 
может достичь многого. Не 
паз Хвастун. 

С.З декабря по 
12 декабря - 
ОДУВАНЧИК. 
Символ тепла. 


дуновение ветер- 
ка. Не может без 
внимания окру- 
жающих. Из-за 
этого экстрава- 
гантность иногда 
4 переходит все границы 

вкуса и общественных 
норм. Если критикуют 
На работе, то Одуван- 


шой уча- 
к. Там, где имелись свог 
н вырывал 
навоза. На 
огороде женаходились ледни- 
ки для сохранения овощей в 


ользуемся досил се" 
: ие Грачев 
морковь длиной 60 санти 
ров, недрябнущий редис с к) 
лак размером, гиганте 

едьки и репы — не что ин! 
рев результат так назы 
ваемого «гетерозиса». Подбо- 


ром родительских пар и скре- 


щиванием он добивался проз 
явления гибридной силы. ЭФ: 
фектігетерозиса впервые был 
получен в 1766 году членом 
Российской академии Иоси- 
фом Кельрейтером. Ефим 
Грачев, самоучка, не знав- 
ший, конечно, появившегося 
позднее термина «гетерозис». 
обладал поистине редчайшей 
интуицией в подборе рог 
дительских пар: 

За год до смерти Ефима 
Грачева избрали членом Ша- 
рижской академии сельского 
хозяйства, промышленности й 
торговли: 

А. Стрижев 


а 


а ВН 5 < 


›евнее лекарственное 
растение сейчас не- 
но забыто. А ведь на- 
молодых побегов спар- 
ры из корней употреб- 
при болезнях почек и сер- 
ревматизме, как мочегон- 
 кровеочистительное при 
сыпях, золотухе. При по- 
в готовят сироп, для чего от- 
варивают свежеотжатый сок 
спаржевых побегов с сахаром. 
Как овощ используют моло- 
дые, свежие, еще не вышедшие 
на поверхность почвы побеги 
спаржи, которые отличаются 
тонким вкусом и считаются де- 
‘ликатесом, очень полезным для 
организма продуктом. Их упот- 
ребляют вареными, тушеными, 
как отдельное блюдо или гарнир 
к мясу, из них варят бульоны. 
Пригодна спаржа также для кон- 


«СОТКА»-ЭКСІ 


КАКИЕ СОРТА МОРКОВИ 
НЕ ЗЕЛЕНЕЮТ БЕЗ 


ОКУЧИВАНИЯ? 
Нантская и Шантане. Их мож- 


ПЕииаиеиаеее рее 7 о 8 НОАВР 


ДЕЛИКАТЕС КАКИХ П 


сервирования. Кстати, в торго- 
вых рядах, возле Крытого рын- 
ка в Саратове, иногда можно 
встретить банки с консервиро- 
ванной спаржей, которые стоят 
недешево. А не лучше ли раз- 
водить ее самим? 

Спаржа— многолетнее расте- 
ние, на одном месте она может 
расти 10-15 лет, двудомное , то 
есть у него есть отдельно муж- 
ские и женские растения. Пер- 
вые из них дают более мощные 
и вкусные побеги, поэтому для 
закладки долголетнего участка 
лучше использовать их. 

Сажать их можно как осенью, 
так и весной. Посадочные ямки 
роют на глубину 25-35 см с не- 


большими! откосами. На дне 
ямок делают холмики из ком- 
поста и перегноя высотой 6-8 
см, на которые и высаживают 
саженцы. Корни при этом надо 
равномерно распределить на 
холмике и засыпать компостом 
слоем в 5-6 см. После этого 
растение следует осторожно 
полить водой из лейки. 

В первый год грядки тщатель- 
но рыхлят, удаляют сорняки, ре- 
гулярно поливают. Два-три раза 
следует их подкормить азотны- 
ми удобрениями. Осенью дела- 
ют ревизию, удаляют больные 
и слабые растения, подсыпают 
еще слой компоста или пере- 
гноя толщиной 6-9 см. 


ОИСКАТЬ! 


Навторойгодпродолжают под: 
сыпку почвы и осенью, удалив 
отмершие части растения, засы- 
пают канавку или лунку вровень 
с почвой. Отметьте их кольями, 
чтобы быстрее найти весной. 

Весной третьего года над ям- 
ками насыпают 20-25-сантимет- 
ровый слой перегноя, компоста, 
или легкой, хорошо удобренной 
почвы. Побеги спаржи появля- 
ются ранней весной. И их необ- 
ходимо убирать, как только они 
появятся у поверхности почвы. 
Их выход можно заметить по 
легкому растрескиванию почвы 
или легкому ее подъему. Поэто- 
му холмики надо осматривать 
один-два раза в день. 


РЕСС: 


ЧТО ВЫ ХОТЕЛИ УЗНАТЬ, 


5 


Срезают побеги у самого об- 
нования, иногда их откапыва- 
ют осторожно руками до само- 
го основания. Чтобы сильно не 
ослаблять растение, в первый 
год побеги убирайте не позже 
первой декады июля. После 
этого осторожно разравняйте 
насыпь и внесите азотистые 
удобрения. Я 

О выгонке спаржи зимой чи- 
тайте в следующем номере. 


КАК УБЕРЕЧЬСЯ 


ОТ МЫШЕЙ? 
Хорошо отпугивает мышей 


чернокорень и бузина черная. 
Можно сделать отраву и са- 


_ Елена Владимировна Ши- 


ЭНЕ 0©02ЧЧ( 2—22 


карто- Но сеять и‘под зиму. 
сарто какизьеитьснот НО НЕ УСПЕЛИ СПРОСИТЬ В «СЕЗОН». “^^ отварить кукурузу, обжа 
полу- ГУСЕНИЦ В КАПУСТЕ? рукции, срок действия — 3 не- — опрыскивать. Вместо пе Бить семечки ева 
ї ? , а 

г мы рог препарат <Фито- дели. После этого ваша капус- можно взять чеснок. р а о в подсолне ном 
Е. рм», использовать по инст- та т И <не даст себя ви Похоже, рановато мы сняли нилась влага но о. в. я а 

Е: Е Б 0 , „что МЫ - 
Ха иду, о. зз ома ее та оставить 3-4 кроющих листа. ей сути, воровка, т те 
5 300 средство от тли! лок по семечкам — достигли ли А ие Зиму .сделатьпакциаба са эту 5 
тарые не дей- они характерной для сорта ок- М ЩИ? раву «украла». 
над у АЙ 5 1 К орковь, свеклу мелко наре- Можно Й 
ре. БУ ЗА т ак та коричневой или черной, зать, перец болгарский ар цели ао а па Но 
гиф ео оО чтобы К БЫСТРЕЕ ПОЛУЧИТЬ на 2-4 части (в зависимости от раву в отверстия ее 
ре- он цвел «конвейе- П А о" величины), баклажаны нарезать 
24 5 Е НЕМ пита р В улука колечками. Все овощи разло КАК ИЗБАВИТЬСЯ 

Е ‚ чтобы быстрее: взо- 2 ОТ КЛЕЩЕЙ 
; ются полезны, Ы жить на бумаге (не на | 1щ 
| 2 © насе- шел, после посадки полить био- готовности Е т газете НА ЗЕМЛЯВИКЕ? 

а еж о ! ый Ц ериодически После сбора урожая сост. 
и- 9 — о ; У 1 У 
я | мыла + горький перец Каждый! 
8- 'САРАТОВСКИЕ ВИНОГРАДНИКИ |: `` `` `` еее нее 


Елена Владимировна Ши- 
лина, г.Новоузенск Саратов- 


С ской области. 
Е. Я очень хотела развести у себя 


ма виноград. Он не требует хвалеб- 
Ча- ных речей. Еще древние превоз- 
ого носили его: «О, Владыко, Госпо- 
ии ди! Ты из всех культур на зем- 

ле, из всех дерев на ней избрал 
сев одну—виноградную лозу». 


Взять осенью черенки виног- 
рада у любителей-садоводов 
можно почти всегда. А вот со- 
хранить их до весны—дело труд- 
ное. Обязательное условие 
хранения—постоянная темпе- 
ратура — 0...+4°С—сразу охлаж- 
дает пыл у самых азартных 
начинающих. Я второй год 
выращиваю саженцы виногра- 
да по придуманной мною мето- 
дике: В ней собран и научный, 
и народный опыт воедино. 
° Заготавливаю осенью черен- 
Ки длиной 30-40 см с 4-5 поч- 

ками. Заматываю их в мешко- 
8 И закапываю в землю на 
К лопаты. Там они хранят- 
до тех пор, пока листва не 
. («Пока лист вишни не 
—зиме не бывать,» - гла- 
дная примета). После 
ыкапываю, заношу в 
мачиваю сутки в тазу 
‚ или-обмотав влажны- 
и. Освежаю нижний 
ка, т. е. обрезаю се- 
‚ доходя до нижней 
(рис. 1). Провожу 


вое средство от тли! 

Старые не дей- 
ствуют. — Профилак- 
тика: постоянно са- 
жайте укроп, чтобы 
он цвел «конвейе- 
7) ром» — на нем пита- 
ются полезные насе- 


щие, в частности, 
тлю. Или: 40-50 г 


А МС & 72 мыла + горький перец 
АТОВСКИЕ ВИНОГРАДНИКИ |: · ·· · 


_ комые, уничтожаю-' 


лок по семечкам — достигли ли 
они характерной для сорта ок- 
раски — коричневой или черной. 


КАК БЫСТРЕЕ ПОЛУЧИТЬ 


ЛУК НА ЗЕЛЕНЬ? 
При посадке обрезать у лука 


верхушку, чтобы быстрее взо- 

шел, после посадки полить био- 

гумусом. э 4 
КАК ЛУЧШЕ СОХРАНИТЬ 


КАПУСТУ? 
Каждый кочан завернуть в 


СУШЕНЫЕ ОВОЩИ? 

Морковь, свеклу’ мелко наре- 
зать, перец болгарский разрезать 
на 2-4 части (в зависимости от 
величины), баклажаны нарезать 
колечками. Все овощи разло- 
жить на бумаге (не нагазете!), до 
готовности сушим, периодически 


цели скворечники, 
раву в отверстия. 


НА ЗЕМЛЯНИ 
После сборах 


перемешивая. Если`морковь’и’ ‘всю’земл. 
свеклу вы заготавливаете, когда тать ее п 


включено отопление, то досуши- рожно. Пусть З дня по! 


вать овощи можно на батарее. 


ВИНОГРАД ДЛЯ НАЧИНАЮЩИХ 


гвоздём 2-3 продольные бороз- 
ды между двумя нижними поч- 
ками. Ставлю в воду так, что- 
бы водой были закрыты две 
нижние почки (рис. 2). В лит- 
ровую банку ставлю не более 
6-8 черенков. Чтобы создать 
нужную влажность, надеваю на 
черенки сверху целлофановый 
пакет. Подворачиваю края па- 
кета так, чтобы между пакетом 
и краем банки было свободное 
пространство. (Иначе черенки 
плесневеют). Раз в сутки сни- 
маю пакет на 2-3 часа. Затем, 
сбрызнув его изнутри водой, 
надеваю обратно (рис. 3). Воду 
в банке меняю через 5-6 дней. 
Примерно через 15 дней «про- 
клевываются» почки у самых 
вызревших черенков, а до 30 
дней—у всех жизнеспособных 
черенков. Дальше ждать нет 
смысла. Даже если черенки 
«проснутся>, впоследствии они 
будут расти вяло, слабо. Одна- 
ко, если нет под рукой лучшего 
материала, можно работать и с 
этим. Иногда у таких черенков 
вдругначинает вянуть побег, до- 
стигший 5-7 см, не огорчайтесь, 
Из запасной почки разовьется 
новый. Однако качество сажен- 
ца снижается. 

Скажу сразу, что из заготов- 
ленных черенков «оживают» 40- 
70%. Это нужно учитывать зара: 


нее, т.е. ставить на проращива- 
ние в 2 раза больше черенков, 
чем хотите получить саженцев. 

После распускания хотя бы 
одного листа, укореняю сажен- 
цы в почве или песке. Почва 
должна быть рыхлой, легко про- 
мачиваться водой. Я для этого 
заранее заготавливаю спитой 
чай и перемешиваю его с зем- 
лей. Да и потом частенько до- 
сыпаю в горшки спитой чай, 
Земля не трескается, хорошо 
держится влага. Использую цве- 
точные горшки объемом 1,5-2 
литра. Стараюсь закрыть землей 
черенок по самую нижнюю из 
распустившихся почек. (Из по- 
чек может развиться от 1 до З 
побегов. Оставляю их все) (рис. 
4). Для этого использую про- 
зрачные пластиковые бутылки, 
обрезая донце и верхнюю часть. 
Получается цилиндр нужной вы- 
соты. Его устанавливаю в горш- 
ке на насыпанную землю и за- 
полняю его также землей. Кор- 
ней у черенка еще нет, иему по- 
прежнему нужна повышенная 
влажность. Чтобы не обломить 
зеленеющие побеги и не допус- 
кать соприкосновения их с цел- 
лофаном, устанавливаю про- 
стейший каркас. Это или 2-3 па- 
лочки, или проволока в виде 
зонтика. Пакет также подвора- 
чиваю, предупреждая закисание 


почвы и плесневение черенка. 
Снимаю один раз в день для про- 
ветривания побегов на 3-4 часа, 
а то и на всю ночь. 

Черенкам и нежным зеленым 
побегам противопоказаны лучи 
солнца. Поэтому лучше выращи- 
вать их на северных или восточ- 
ных подоконниках. Примерно че- 
рез месяц, когда разовьется кор- 
невая система и побеги как бы 
одеревенеют, им будет необхо- 
димо солнце и отпадет потреб- 
ность в целлофановом пакете. 

Хочу еще сказать о темпера- 
туре. Я выращиваю всю расса- 
ду на холодных подоконниках, 
поближе к стеклу. Зимой мало 
света. И если температура выше 
22° С, рассада вытянется вверх. 
Если же +14... +18°, то получа- 
ется некий баланс между светом 
и температурой. Тогда рассада 
растет на крепкой ножке, невы- 
сокая. Поэтому я высаживаю 
рассаду овощных ив декабре, и 
в январе — она у меня не пере- 
растает. Она больше нуждается 
В подсветке, чем в тепле. Так и 
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ке: 
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а, 
т 
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тем посыпать золой. 

виноград-— к апрелю вырастут 

мощные саженцы с лозами до 
60 см. В теплые дни начинаем. 
приучать их к улице, вынося на _ 
15-30-60 минут. Однако в грунт 
высадим только после майских. 
заморозков. Разрезаем пласти- 
ковый цилиндр и осторожно вы- 
нимаем саженец с комом' зем- 
ли. Очень важно посадить его 
так, чтобы корни были на глуби- 

не 50-60 см отуровня земли. Не 
пугайтесь, что посажен виноград 
как будто в яме, зато корни ока- 
жутся недоступны морозу. Да и 
куст будет сформирован как бы 
веером, что очень удобно для ук- 
рытия на зиму. 

За лето виноградный саже- 
нец разовьет боковые побеги 
второго порядка и достигнет 2- 

З м высоты. Необходима опо- 
ра в виде шпалер или кольев. 
Таким образом, за один сезон 
получим, по сути двухлетний са- 
женец. И на следующий год 
еде 
го ухода: по, ВИЛЬНО. 

` Подкормок, поливов 
Обрезки. Все это можно Е 
И Ега амальной литературе. Нач- 

ите — у вас все получится! 


>. 
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ПЭ, НЕШОХ 


ЧИТАЙТЕ | 
В СЛЕДУЮЩЕЙ | 


о кроссворда Фрукты и овощи, которые вам по вкусу: Слов 


о розобосовноы м. Слова 
СЕС его кроссворда оне по диагоналя 
АВЕКДОЛІ Ы ЕЕ Берите ется ре вертикалями горизснталямин: нальном. Из оставшихся 
ОТ ПРИРОД. И ломаться» в тех же направлениях, но а, имеющее отношение к тема 


ючевое сл 
Разговаривают два охотника: незадействованных букв составьте кл дачи 
— А как жеты понял, что этот тике кроссворда. Б 


медведь-людоед? 
= По глазам. Взгляд тот же, 
что и у моей жены... 
ж ж ж 
Охотник провалился в бер- 
логу. Атам — маленький мед- 
вежонок. Охотник его 
спрашивает: 
— Твой папа дома? 
— Нет. 
— А мама? 
— Ее тоже нет дома. 
— Тогда я тебя заберу! Мед- 
вежонок испугался и заплакал: 
— Рабушка-а! 
С; 5 


На привале завели разговор 

о женах. 

— Моя, — говорит первый 
охотник, — выглядит как сер- 
на; стройная, нежная, и у нее 
большие, влажные глаза! 

— А моя, — говорит второй — 
хитрая, лукавая, быстрая — ну 
как лиса! 

Третий промолчал, сплюнул, 
потом сказал: 
— А моя внешне выглядит, 


>< поз я< ос ой 
< орз = о=птоо коч 


Ох» =хбо<->мтаъьт 


| как человек... 

ххх Е. 
} Муж жене, возвращаясь пос- 
| ле прогулки с собакой. 


ЮО тхОюсь схо о> р 


| 


— Не знаю, что случилось с 
нашим Азором, — говорит. — 
Всю обратную дорогу пес рвал- 
ся и скулил, как будто хотел 
что-то сказать. 

Жена выходит в прихожую, 
смотрит на собаку и говорит: 
Е Он хотел сказать, что он — 


ох 


ЧА ТНЫЕ ОБЪЯВЛЕНИЯ а н о оно а ва вва ва ваа ва ав оодан а оа е еа аваари а 


пест же 


78и скхора-6 мо Ё 
у нуз лога спро. 


н вижимость ВИ 8 КУПЛЮ " Дачн. участ., Лебедевский, пло- 

— Равда ли, что хищники не ПРОДАЮ вверх по рака ВОР ТОНЕ ОЕ НИЗДИ 

трокают человека, если он не- “ Е дача, Ленинский = Дачу, недалеко от Волги, р-н ЕЯ участ КОРЫ 

сет зажженный факел? р-н, ост.Солнечный, домик кир- Трещихи, Водника, Хмелевки, вода, свет вагончик фунда- 
ПИЧНЫЙ, 6 соток, есть плодовые недорого. Т.: 45-10-42 (дом.) \ с 


ИР”. 2 
Правда, — ответил профес- мент, подъезд круглый г - 
ерев ш. У р ру од, ря 
© Деревряј большаятемкость, по= «Дачу небольшию р-н З2тоца, на аа уонна 


выходит в прихожую, 
г на собаку и говорит: 
хотел сказать, что он — 
пес. 

Ор а У 


сет зажженный факел? 


таточно быстро. 
ххх 
— Я спокойно могу выстре- 
лить по зайцу с расстояния в 
четыреста метров. 
— Да ну! На таком расстоя- 


ххх 


Охотник встречает своего 
приятеля с ружьем и спраши- 
вает: 

— Куда это ты собрался? Раз- 
ве не знаешь: сезон охоты уже 
закончился. 

— Я-то знаю. А вот жене знать 
0б этом совсем не обязательно. 


не. 


ессора-блолога спро- ў 


Р-Н, ост.Солнечный, домик кир- 


деть с 16 до 


кроме воскресенья. г Саратов, 
410064, Электронная, 12/9, 


кв.30. 


= Дачу кирп, 2-эт., 4 сот., саду 10 
лет, зимний подъезд, рядом газ, 
частич. внутр. отделка. Г уселка 


донос: сад, в стор. Курдюма, ост, 
«Гусельский мост». Т: 34-14-75, 


КУПЛЮ 


18 час., все дни, с Эдо 12 ис20ч. 


МЕНЯЮ 


= Дачу, 6х5, З-эт., кирп. свет, вода, ПРОДАЮ 


гараж, туалет, емк., подъезд 
круглый год, р-н Чардыма, око- 
ло речки. Т.: 45-84-26. 


= Дачу, 


ное, свет, газ, вода, 6 сот. — 170 


т.р. 


25-34-77 (раб.), Александр 
Владимирович. 


(Купон бесплатного об; ъявления необход 
‘указанным на 8-й странице адресам 


100 кв.м., 2-эт., Пристан- дорого. Т.: 33-88-95. 


Т.: 34-30-64 (дом.), 


3500 р. Т.: 52-91-95, 


Наш адрес: 410028, 
г.Саратов, ул.Соборная, 17 


Учредитель: ООО «Дом Печати» 


" Дачу, недалеко от Волги, р-н 


«Пчелки». Т.: 25-61-90 (дом.), 


= Дачу, 2-эт., Бобровка, лес, реч- 
ка — на металл черн. оцинков., 
строй-, пиломатериал, редук- 
торы 1Ц2У 160-20, эл; двиг. 


дам за 50 т.р. Т.: 52:56:27, _ 


" Дачн. участ. 6 сот., ухожен, ост. 
«Сады», за пос.Дачн., полив, 
плодонос. сад, огорожен., не- 


" Дачн:участ., 8'сот,, свет, вода, # в 
емк., туалет, вагончик, ост. 
электр. на Татищево «Сады» — 


имо заполнить и прислать по. почте, принести по 


или передать через общественных распространите- 
лей «Сотки». Ксерокопии купонов не принимаются. : 


еее еен оо о е оа ва 
ооо ооо не оле 


= Дачн, участ., Лебедевский, пло- 


" Дачн. участ., 10'сот., Клещевка, 


" Участ., под строит. коттеджа, все 
коммуникации рядом, огоро- 
жен., круглогодич. подъезд, жи- 
лой сектор на Молочке, То: 29- 
91-83, с 9 до 16 час., Юрий. 

„ Участ., 13 сот., сад, огород, 279 
км на Тарханы, вода, контей- 


7,5 КВ, 1500 об., 18 кВ, 750/06. нер, туалет, душ, огорожен. КУПЛЮ и 
НИИ никто не может попасть в. — 125 т.р. Т; 41-36-26, с 9 до Т.: 32-98-63, 9 Е Я Т.: 32-24-52, Костиков. „= Монеты СССР, РФ, юбилей- 
зайца. 14 час., Андрей Юрьевич, = Дачу, Расловка-2, Волга, рядом =Участ, 19 сот, элитный, под стро- ные, царские и прочие инте- — 
— А разве я что-то говорул о “ Дачу кирп., недостроен., есть электрич. — на жилье: Или про- ит, Усть-Курдюм, все коммуни- ресуют для покупки, от 1700 — 
попадании? кирп., стройматер., 8 сот., пло- 


кации, дерев. дом, пляж. Т.: 26- 

45-61, с 18 до 21 часа, Сергей. 
МЕНЯЮ 

= Участ., 9 сот., пос.Мирный — на 

цв. телевизор, кирпич. Или про- 

дам, недорого. 


Саратов, 
_ Хвалынск - 


" Продаю новые деревянные 
рамы разных размеров, стекло, 


18 часов. 


«Изрукв руки»). ВІб 


газеты «Из рук в руки»и «Элеком:) В б 
В ТОРГОВЫХТОЧКАХ 
(В ЧАСЫРАБ 

•пр-т Кирова, 17 — магазин «Рыба» 
•Угол Ул.Чернышевского 
*ул.Саккои Ванцетти, 5 
•пр-т Энтузиастов, 29 - 
ул.Чапаева, 45—м 
_зул.Танкистов, 72 ( 


„ Воск, по 50 р./кг или меняю 
вощину. 


рольные, дипломные работ 
выполняю по всем 


нам. Т.: 48-85-25, Денис Ива- 
нович: 


(в фойе), ост «3:9 
з рукв руки» и«Элеком»): В будни. 


ул.Соборная, 19; «Дом Офицеров» (в фойе п 
удние дни, с9до 18 часо! 
•пр-т Кирова, к/т «Пионер» (в фойе, пункт приема. 
вруки»)- В будние дни, с 10. До 19 часов. — 
* Заводской район, пл.Орджоникидзе, к/т 


оон 


раковину и, 


ТИМ й 273-20-7; 
она - = Дачу на правом берегу Волги, донос. сад, стройматериалы. Г. 73-20- 

— Правда ли, что хищники не ПРОДАЮ вверх по реке. Т; ао 1. в Энгельсе: 3-06-38. "И вентар, 
трогают человека, если он не. " Продается дача, Ленинский 


телелокм | = <. 
по обрезке деревьеви, 


5 Трещихи, Водника, Хмелевки, вода, свет, вагончик, фунда- " 
И 5 ПИЧНЫЙ, 6 соток, есть плодовые т. У мент, подъезд круглый год, ря- 90-38. 
Правда, — ответил профес- деревья, большая емкость, по „ т Т: 45-10 Е ем дом пруд. Т.: 24-97-61. " Металлоконструкции для 
сор, — если он несет его дос- греб, свет, вода постоянно. Ви- АИ (2 х 


онарной теплицы, 7х 

Т.: 37-36-54. А Ж 
„Ульи, 5 шт. Т: 54-22-86 (дом), 
„ Ульи, 2-корпус.; фляг 

алюмин., б/у, 25 и 40 л; рам 

на 300 мм, б/у; вощину. Т: 48 
68-49. р 


до 2000г ОтВас: список, 2лю- = 
бых купона, конверт. 410041, ў 
а/я 715. ер 


дисципли: 


Ункт прием; 


Газета зарегистрирована Министерством РФ по делам печати, телерадио- 
вещания, средств массовых коммуникаций, Регистрационный № ПИ-7-0055' 
от 15,05.2000 г. За содержание текстов рекламных объявлений редакция 
ответственности не несет, 


ной смородины много. Я 


г] 7. 


ге. 


СМОРОДИНА 


Способов размножения чер- 


хочу поделиться своим опы- 
том. После листопада, в нояб- 
ре, а иногда — позже — вплоть 
до февраля, из средней час- 
ти побегов черной смородины 
нарезаю черенки диаметром 
6-10 мм, а длиной 30-32 см. 


Важно, чт 
ревшими и не подмерзши 


Нижний срез -—прямои, 


ими 
же 


2-3 мм выше нее. 


Ў точно широким горлом 


у дые корешки. 


ТА САМАЯ БУЗИНА 


Продолжение. См. №29. 
Бузина обладает высокой 
декоративностью. С этой це- 
лью ее высаживают в.парках 

и санаториях. Думаю, найдет- 

ся ей место в каждом люби- 

тельском саду. Надо помнить, 
что использование ягод бузи- 
НЫ в пищу опасно. 

Бузина хорошо размножает- 
ся семенами, отводками, де- 
лением куста и черенками, 
ко орые хорошо окор НЯЮТ- 


Р. 


СПРАШИВАЮТ – 


засухоустойчивое, стойкое к 
морозам. Любит солнце и ми- 
рится‘с полутенью: 
Способ применения бузины 
черной в домашних условиях: 
1. Одну столовую ложку цвет- 
ков настаивать полчаса, в 
закрытом сосуде в стакане ки- 
пятка, процедить. Выпить горя- 
чим как потогонное на ночь или 


НА ПОДОКОННИКЕ 


обы они были выз- 


под 


почкой, а верхний — косой 
(под углом в 45 градусов), на 


Черенки привожу домой и 
ставлю по 6 штук в двухлит- 
ровые банки с водой комнат- 
гу ной температуры. Посуду 
необходимо брать с доста- 


чтобы при извлечении че- 
| ренков не повредить моло- 


Каждую неделю, не вы- 
нимая черенков, заменяю 
воду свежей, наливая ее 
до плечиков посуды. Луч- 
№ ше всего использовать 

процеженную снеговую 
Я воду, подогретую до ком- 


№30 25 НОЯБРЯ 2000 ГОДА 


и 
натной температуры. Можно 


водопроводную, Н 
шуюся в течение 
предварительно через тр 
ку продуваю в воду воздух в 
течение 3-5 минут. 

Молодые белые корешки 
длиной до 2 см, образуются у 
черной смородины через З 
недели. После этого высажи- 
ваю черенки по 6 штук в цве- 
точные горшки диаметром и 
глубиной 30 см, размещая их 
равномерно. 

За зиму у черенков разви- 
вается хорошая корневая си- 
стема, заполняющая всю по- 
суду. К маю вырастают побе- 
ги длиной до 30 см, и расте- 
ния можно высаживать в саду. 

С.Сергеев, 
садовод-любитель 


о отстояв- 
2-5 дней, 
убоч- 


теплый раствор раз в день.по 
3/4 стакана как легкое слаби“ 


принимать по четверти стакана! тельное. 


3-4 раза в день за 15 мин до 


3. 2-3 столовые ложки мо- 


ь в марлю. _ 


Я 


`ГСЕНСАЦИЯ |... ..... 


подготовить розы К зиме и хо- 
рошо их укрыть, а У многих 
моих знакомых они или вымер- 
зают, или сопревают. Хочу по- 
делиться своим опытом: 


Вроде бы не хитрое это дело: 


Укрывать розы на зиму начи- 


наю со второй половины октяб- 


ря, после первых серьезных 
заморозков. Перед укрытием 
удаляю невызревшие побеги, 
укорачиваю остальные на вы- 
соту 40-50 см. Листья обрезаю, 
удаляю их с участка, срезаю. 
Растения слегка округливаю 


землей с другого участка, что- 


бы не оголить корни. Затем на- 
брасываю на них все раститель- 
ные остатки — ботву, траву, а 
сверху прикрываю рубероидом 
или дощечками. 


ИЗНЬ 


Обидно бывает: привезешь с 
дачи георгины или розы или ку- 
пишь их, а через несколько дней 
они увядают. Меня научили, как 
продлить жизнь букета. Способ 
довольно простой —с помощью 
фитилей и ваты, которые будут 
исправно «накачивать» влагу во 
внутрь полых стеблей. 

Длина ватного жгута 4 см, 
сильно скручивать его не надо. 
Узлы стеблей прокалывают 


спицей или надрезают, а потом 
с помощью той же спицы вво- 


ТАЙНА ФАРАОНОВ 


дятв них <фитилпи так, чтобы сна- 


эту надо проводить в сухую, 
году, чтобы розы небыли 
ными? А 


‘садовод 


ПРОДЛЕВАЕМ 


БУКЕТА 


ружи торчали хвостики в пол- 
сантиметра длиной. Теперь бу- 
кет простоит не увянув и неде- 
лю, и больше. 
Л.Захарова 
с/т «Просвещенец». 
сј 


Египетские пирамиды хранят в Мы публикуем присланный нам 


· себе немалотайн. 
ные ягоды — очень витамин-: 2° её тайн. Там нетникакіх рисунок (размеры в см). Все раз- 


ОТВЕЧАЕМ 


Наша читательница М.А.Ан- 
лобева интепоегиютля: оАо 


РД НА ПЕ 


ков настаивать полчаса в 
закрытом сосуде в стакане ки- 
пятка, процедить. Выпить горя- 
чим как потогонное на: ночь или 
принимать по четверти стакана 
3-4 раза в день за 15 мин до 
еды как вяжущее, 

2. 2,5 чайной ложки сухих 
ягод настаивать 12 ч, в 3/4 ста- 


ка ее енной кипяченой средство. при. геморрое, 
‚почве,, вод! про ДИТЬ, принимать "фурункулах опрелости иожогах: | 


| ЧИ ТА ТЕЛЬ СКИЙ СОВЕТ «СО ТК. И» |: 


СПРАШИВАЮТ – 
ОТВЕЧАЕМ оона таа 


Наша читательница М.А.Ан- ные ягоды — очен витамин- : 

Ц д Одень ам ; вирусов и бактерий. Люди, попа- 
дреева интересуется: какие ус- ные, и варенье из него заме-: дая туда, чувствуют себя прекрас- 
ловия требует для своего раз- чательное, но в свежем виде: но у ИХ проходят р 
вития калина? Чем она приме- — кисловаты. Веточки осенью: у И приступы 
чательна? становятся оливкового цвета — ч ў 

Есть уже масса вполне реаль- 
КАЛИНА и стоят в срезке сколько угод-* 
. ных примеров, когда садоводы 
Старинное лекарственное ра- 


но — очень хороши я 5% 
т: р дляҳаран · выращивали в парниках-пира- 
стение, витаминов в ней боль- жировки, зимних букетов. 
ше, чем в лимоне. Дважды в 


:; мидах просто 
В наше время чрезвычай-: : фантастичес- 
году калина бывает ярче своих но трудно достать навоз. От: кие урожаи 
напарниц — в начале лета и глу- этого он очень дорогой. Ка-: Наш ОНА 
боко осенью. В саду она вели- ков срок его воздействия? : Иван Сергее- 
колепна в роли зеленой защи- Навоз эффективен с 3-4 года, ; вич Сорокин из 
ты, ее сажают по краям участ- но с уменьшением урожайнос- : : Саратовской 
ка, разводят порослью, делени- ти. Это если он свежий и Пере-: области вычи- 
ем куста и зелеными черенка- горел уже на вашей территории. : тал както’ в 
ми. Сажают ее на постоянное То же птичий помет, Если он ле-. 
место на расстоянии между ря- 


жалый — разводите его в г рнал Зам 
развод Воде, про мини-пира- 
дами З м, в рядах—2,5 м. 
Что за растение – 


тельском саду: Надо помнить, 
что использование ягод бузи- 
ны в пищу опасно. 

Бузина хорошо размножает- ' 
ся семенами, отводками, де- 
лением куста и черенками, 
Которые; Корош ранят 


теплый раствор раз в день по 
3/4 стакана как легкое слаби- 
тельное. 

3. 2-3 столовые ложки мо- 
лодых листьев отварить в мо- 
локе, завернуть в’ марлю, 

Употреблять как наружное 


‘совсем, метри. 


Египетские пирамиды хранят в 


не 1\20, как свежий, а один: 
(одна часть) к десяти Ран НУ КОТО 
1 рой ее автор 


МАГОНИЯ воды. В воде его выдерживай-: 
2 те не более 1-2 дней. Исполь- * бзатанивалату- 
ПАДУБОЛИСТНАЯ? ‚; пые лезвия 
Отвечает член Читательского ЗУйте из расчета 4 ведра на кв. : бритвы. Он 


Совета «Сотки» Т.К. Кувшинова. Метр. 


Это вечнозеленый кустарник 

с очень красивым цвете и тем- 
но-синими ягодами. Сажала я 
его для души, ачерез 7 лет вы- 
яснилось. что ү него съедоб- 


: просто клал их 
: туда, иони ста- 
. НОВИЛИСЬ ост- 
: рыми. 
Иван Сергее- 
вич построил 
о предложен- 
: ным журналом 
; размерам пар- 
. ник, и вот уже З 
: годавыращива- 
ет в нем небы- 
: валые урожаи 
: томатов, огур- 
: цов, перцев. | 


мышы 

Чтобы мыши не прятались в: 
компосте — засыпьте кучу азот- 
содержащим удобрением. . 

То же удобрение поможет: 
вашим плодовым справляться. п 
с заболеваниями и вредителя- 
ми. Опрысните ветви и листья: 
раствором азотного удобрения: 
(700г на литр). 

Укутанные на зиму растения: 
полейте сильно пахнущим ве- 
шеством, например, карболо-. 
вой к-той — от грызунов. 


внутрь полых стеблей. 


Длина ватного жгута 4 см, 
сильно скручивать его не надо. 
Узлы стеблей прокалывают 


спицей или надрезают, а потом 
с помощью той же спицы! вво- 
дятвних фитили так, 266) сна- 


ТАИНА ФАРАОНОВ 


Мы публикуем присланный нам 
рисунок (размеры в см). Все раз- 
меры можно увеличивать пропор- 
ционально, если парник нужен 
большим. Попробуйте! Он утвер- 
ждает, что и зимой выращивает 
в таком же парнике (с двойной 
пленкой) овощи на отапливаемой 
лоджии. 


продлить жизнь чукета. %+19с09 
довольно простой —с помощью 
фитилей и ваты, которые будут 
исправно «накачивать» влагу во 


л.захарова 
с/т «Просвещене, 


Растения ‘неравнодуш ык 
музыке. Она не только 


нитете растений, но и на. 
стве и величине плодов 

Уже в наши дни амери, 
Карлсон организовал” фи 


американский и 
вырастил картофель 
торого (и не один, а! 
сили 400 ги имел! 
см каждый. Помимо. 

и плодовитости, «озв) 


взращенных под музык 
сопровождение пшенич 


жится в.20 раз тма в 
на А, в 5 раз больше ви 


ных» цитрусовых, ‘витам 
было на 121 процен 
люцерна показыва! "болы Ь 


ные» растения! “ 
Во Франции и СШ! 


Сотка _ 
НАРОДНЫЕ ПРИМЕТЫ 


`Хотянародныйчисленникот- 
считывает начало зимы с пер: 
вых заморозков — с 4 октяб- 
я, ее «фенологический пас- 
порт» называет другую дату — 
27 ноября. Считается, что 
длится она 111 дней — по 18 
‘марта, когда грачи прилетают. 
'Называютеще одну. дату: «пе- 
релом зимы», который по 
народному стилю приходится 
‘на 15 февраля. Впрочем, до 
«перелома» нам еще далеко, 
пока же встречаем зиму. 
Наблюдательные крестьянки 
давно определили: зима лето 
строит, по зиме лето ложится. 
Тепло зимой — летом холодно, 
и наоборот, после холодной 
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ое еее нао а 


ледельца беда большая, если 
оттепель долго простоит. 

5 декабря — день святого 
Прокопа, с этого дня обычно 
устанавливается хороший сан- 
ный путь: 

«Пришел Прокоп — разрыл 
сугроб>. «По снегу ступает — 
дорогу копает...›. 

7 декабря, на праздник свя- 
той Екатерины — в деревнях 
устраивались народные гуля- 
нья да санницы — катание с 
горок на санях. 

8-го числа (Климент — име- 
нинник), обычно большой мороз 
заворачивает, тут уж не до ка- 
таний, все по избам теплым 
сидят, на улицу без дела не вы- 


|: 


СТРАНИЧКА РЫ! 


В ПРЕДДВЕРИИ СЕЗОНА == 


- ес 
И ода 05 Оди зоодо сЕ 
приходит долгожданная пора, да он д п с 
159 Баета по первому льду см. Не делайте шага, не про- жищ на короткое В. е А 
для рыболова, что открытие верив пешней прочность льда. руют в утренние часы, р > 
сезона для охотников, В пер- Намерзает он неровно, поэто- дине дня клев прекращается. а 
- б орожны. Не выхо- Диаметр лески — 0,4-0,5 мм. 
вые дни ледостава рыба пере- му будьте остор пески аа 
ходит на усиленное питание, дите на лед в одиночку. сперва «обло. у ие 
запасаясь на зиму жирком, На что ловить? На то же, то места; корис чередуются 
Клев становится интенсивнее. и летом: лещ, голавль, густер: р 
Наиболее перспективна ловля и другие карповые рыбы, беру- Одежда должна защищать 
в это время в реках, больших щие летом на хлеб, каши, зер- рыбака от холода и ветра в те- 
глубоких озерах и водохрани- новые и крупу. Но вот хранить чение всего пребывания на 
лищах. Не зря статистика гово- их надо в теплом месте: в кар- льду имейте представление о 
рит, что «зимников» больше, мане, за пазухой. Зимой хорош погоде. Да! Главное, не забудь- 
чем любителей порыбачить на мормыш, ручейник, другие ли- те удочку! Ни хвоста вам, ни 
открытой воде. чинки. Окунь — основной зим- чешуи. С началом сезона, до- 
ний трофей — его берут на рогие рыболовы! 


зимы следует обычно жаркое ходят: «Климент слезу у мужи- 
лето. Зимой сухо, снег не тает ка морозом гонит». 


мы 
то операцию 
‚в сухую. по- 


— илетом сухо будет, дождь не 
зальет. А если зима снежная, 
вьюжная — жди ненастного 
лета. Однако не все приметы 
сбывались, на то и сложена 
<компромиссная» пословица: 
«Три года зиме по лету, три 
Года лето по зиме, а три года 
— «Само по’ себе...>. 

Декабрь — зимы начало — 
по-народному называют «сту- 
жайло», «студень». Он <и замо- 
стит, и загвоздит, и саням ход 
даст». Температура в средней 
полосе опускается иногда и до 
-30°. Но и морозы не так 


‚амойлова, 
-любитель. 


М 
ГА 


гики в пол- страшны, как бесснежье: если 
‚Теперь бу- земля укрыта снеговым по- 
нув и неде- крывалом — не схватится сра- 


зу на глубину, не погибнут по- 
севы под зиму. «Снег на полях 
= зерно в закромах», «Снег. 
глубок — и хлеб хорош», «Иней 
{на деревьях — к урожаю». 

1 декабря — именинники 


9 декабря — Юрий — име- 
нинник, знаменитый в нашей 
русской истории Юрьев день. 
В старину крестьяне имели 
право за неделю до Юрьева 
дня ив неделю после него сво- 
бодно перейти от скупогои же- 
стокого помещика к другому, 
требовалось только’ рассчи- 
таться «за пожилое». Нов 1649 
году Соборное уложение отме- 
нило эту жалкую крестьянскую 
привилегию (видно, тут и роди- 
лась присказка: «Вот тебе, ба- 
бушка, и Юрьев день!») — на- 
чалось крепостное право, по- 
зор Руси. Существовало оно 
до 1861 года, когда было от- 
менено. 

В Юрьев день медведь за- 
сыпал в берлоге до весеннего 
тепла, а волки подбирались к 
деревням, к теплому жилью, к 
еде. З 

Девушки ходили слушать ве- 


К первому льду следует отно- 
ситься осторожно — выходить 


блесну и мормышки. 


Ваша «Сотка» 


РЫБАЛКА - НЕ ЖЕНСКОЕ ДЕЛО? 


Не так-то просто ответить на 
вопрос — почему редко встре- 
тишь женщину, сидящую у 
реки или озера с удочкой в 
руках? Вот мужчина-рыболов, 
часами ведущий «осаду» во- 
доема— дело другое. И со- 
всем напрасно. Занятие это 
увлекательное, полезное и 
женственное. 

Давайте представим, что вы 
все же решились и пришли на 


рыбалку. Вначале клев был 
удачным, но потом рыба пере- 
стала ловиться. Смышленые 
пескари с красноперками ус- 
пели разглядеть на мелководье 
наживку... Делать нечего, надо 
менять место. 

Однако тут без профессио- 
нальных секретов не обойтись. 
Например, таких, как ловля... 
без грузика. Это излюбленный 
способ лова у мальчишек. 
Смотришь, на такого — удочка 
из кривой орешины, вместо 
лески нитка, поплавок — проб- 
ка, а поди же ты — везет! А 
неподалеку мается заправский 


рыболов. В чем же мальчише- 
ский секрет? А в том, что мел- 
кая рыбешка превосходно хва- 
тает живых насекомых с повер- 
хности воды... Вот их-то и надо 
насаживать, но только без гру- 
зика, чтобы не утонули. Сгодят- 
ся для этого мухи, слепни. 
Ловля рыбы без грузика дос- 
тавит удовольствие не только не- 
поседам, но и терпеливым, тем, 
кто часами способен не отрывать 
глаз от поплавка. Г урманы утвер- 
ждают, что ничего нет вкуснее 
мелкой жареной речной рыбки. 
М. Крупнов-Денисов, 
инструктор туризма 


Платон и Роман. Но они, гово- чером воду в колодце: коли 
рят в народе, только «зиму, тиха, не волнуется — и зима 
ка а Спиридон (25 декаб- будет тихая, теплая. А если ка- 
зиму скажет!>. Поэтому: кое-то журчание слышится — 
гляди зиму с Платона и Ро- ждать сильных морозов и'вьюг. 
мана; а похвали уж на масле- 12 декабря, ‘именинник 

Парамон. В этот день «Заря 


(ницу...> 
4 декабря — большой цер- багряная — к ветрам», «Боль- 
П 


В ик 


ут бушевать всю неделю». 

13 декабря — праздник Ан- 
дрея Первозванного. Тут уж 
не кколодцам, ак рекам, озе- 
рам ночью ходили воду слу- 
шать, чтобы «прогноз» на зиму 
составить: тихая вода — к доб- 


ые Д ие 

"морозы: «Наложило Введение 

на воду толстое ледение!> 

И «ледение» прочно легло 

— отлично, готовь глубокие 
‘закрома, хлеба много будет. А 


‘Ведь бывает на этот день и от- 
и жа АРА ОМИ 


РУ рут 


ал.—метелизбу-7 


Клев плохой, если; атмосфер- 
ное давление резко падаетили ос- 
тается ‘очень низким; ветер днем 
внезапно меняет направление и 
усиливается, продолжая дуть но- 
чью с юга, юго-востока или вос- 
тока; температура воздуха одина 
кова днем и ночью, в низинах и 
на возвышенностях, в лесу, ив 
полеодинаковотепло; облачность 
разрастается до сплошной: тон- 


В верхнего яру- 


Я Сі 
рай Части неба ре 
О, р зу- 
ис д ТНЫе высокосло- 
ни Реднего яруса, в 


или снег вы 
ет с короткими перерывами. 


к 
пыке благо 
=. на малу 
уи на каче- 


28 Фирму ы 
‚СВОЙ метод 
К Был вы- 
высотой 45 
плодов, а 
55 бутонов: 
озвучения, 
ер Ипхофф 


„клубни ко- 


һ 


ий ааа: От- 
менено. 

В Юрьев день медведь за- 
сыпал в берлоге до весеннего 
тепла, а волки подбирались к 
деревням, к теплому жилью, к 
еде. 

Девушки ходили слушать ве- 
Чером воду в колодце: коли 
Тиха, не волнуется — и зима 

будеттихая, теплая. А если ка- 
кое-то журчание слышится — 
ждать сильных морозов и БЬЮГ 
12 декабря, именинник 
Парамон, В этот день «Заря 
ряная — к ветрамь, ‹Боль- 
ЧЮЙ снег выпал — метели бу- 
дут бушевать всю неделю». 
13 декабря — праздник Ан- 
дрея Первозванного. Тут уж 
Лодцам, ак реқам, озе- 

Ю ходили воду слу- 
‚ чтобы «прогноз» на зиму 
составить: тихая вода — к доб. 
р ме шумная —к стужам 


М. 


Хлеб хорош, «Иней 
Ма деревьях — к урожаю». 
1 декабря — именинники 
тон м Роман. Но они, гово- 
Вят в народе, только «зиму 
хажут. а Спиридон (25 декаб- 
рз) зиму сқажеті,. Поэтому; 
«Глади Зиму с Платона и Ро. 
мана. а похвали уж на масле_ 
нцу.» 
4 декабря — большюй цер- 
жозный праздник Ззедекие, 


тэепель — «Вв 
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Многие ли мол 


сивом уютном здании. Здесь 
хорошие игровые комнаты, 
музыкальный и спортивный 
залы, свой экологический му- 
зей с настоящим гнездом ку- 
кушки из леса. 

Но особенно поражает краси- 
вый обустроенный двор. По обе- 
им сторонам дорожки, ведущей 
к садику, - огромные яркие 
клумбы цветов. Астры, сентяб- 
ринки, космея радовали глаз до 
самого снега. А сажали и за- 
тем ухаживали за ними сами ре- 
бята, конечно, вместе с воспи- 
тателями. И не было случая, что- 
бы кто-то сорвал цветы, истоп- 
тал клумбу. Может, потому что 
все выращено своими руками? 
И вообще, здесь любовь к кра- 
соте, окружающему миру по- 
ставлена во главу угла. Это 
неотьемлемая часть воспита- 

тельного процесса. Наверно, не 
случайно этот детский садик 
занял второе место в областном 
смотре-конкурсе готовности 
образовательных учреждений 
2000/2001 учебному году. 
‘Активное участие принимали 
боте, и на огороде, 
дети и в работе, Ч 
енном за садиком. Чего 
ВЕЧЕ и этим летом 
ько не вырастил 
м сотках — картофель, мор- 
Н . Заложи- 
ковЬ, Е = 
ЛИ В06 к овощи, выращен- 
а своем огороде, 


копание в земле? Извозился, 
как чертенок, после поездки 
к бабушке в деревню, стирки 
теперь на неделю. И невдо- 
мек, что лишают они тем са- 
мым его радости. И то, что не 
заложено, недополучено в дет- 
стве, потом вряд ли придет к 
тебе во взрослой жизни. 


ЫМ... 
Детям из села Усть-Курдюм 
Саратовского района в 219) и 
плане повезло вдвойне. У каж. 
дой семьи — огород, сад, ак 
Что можно копаться с лодан. 
Кой сколько душе угодно. но 
Главные, конечно, навыки ЮЛИ 
приобретают в сельском 22254 
ком садике «Теремок». сп: 
ложен он в центре села в 


А ВАШ МАЛЫШ ЛЮБИТ ЗЕМЛЮ? 


Б — ^и часами спосооден не о 
Смотришь на такого — удочка глаз от поплавка. Гурманы. 
из кривой орешины, вместо ждают, что ничего нет в 
лески нитка, поплавок — проб- мелкой жареной речной рыбки. 
ка, а поди же ты — везет! А М. Крупнов-Денисов, 
неподалеку мается заправский инструктор туризма 


... 


ААА А2 ау 


ПОГОДА И РЫБАЛКА 


Клев плохой, если: ат, 


М ПОФ руу- 


ЧЬЮ С юга, юго-востока ИЛИ ВОС- истые облака среднего яруса. > 
тока; температура воздуха одина- нижнем ярусе Бозциаюли ало 
Кова днем и ночью, в низинах и ные слоисто-дождевые ре 
на возвышенностях, в лесу, ив несущие обложные дожди а, 
Поле одинаковотепло; облачность метель), дождь или снег выпад, 
разрастается до сплошной: тон- ет с короткими перерывами. 


ПРИМАНКИ ничной мукой грубого помола, 


Механическими смесями на- чтобы придать нужную вяз- 
зывают те, которые состоят из кость. Мякиш приобретает 
двух или более видов кормов в красноватую окраску. Запах и 
Разных пропорциях, насажива- цвет привлекают рыбу. Можно 
емых на крючок одним комком. ловить всех карповых рыб и 

Хлеб с медом. Пригоден лю- летом, и зимой. 
бой свежий хлеб. Мед хорошо Пахучие вещества, при- 
связывает размятый хлеб, он ста- влекающие рыбу. 

Сильно пахучие вещества, 
мельчайшие частицы которых 
почти так же 


прованского), в котором иногда 
вымачивают и червей. Но гораз- 
до лучше к этому маслу при- 
бавлять несколько капель ани- 
сового или мятного масла (5 ка- 
пель на 1 ст. ложку), которое мо- 
жет быть заменено значительно 
большим количеством мятных 
или лавровишневых капель. 
Рыба, в особенности плотва, 
охотно берет на шарики хлеба с 
анисовым маслом, когда вовсе 
не клюет на простой хлеб, на них 
попадаются также порядочные 
голавли и лещи. Очень хорошим 
средством для привлечения 
рыбы служит камфора, которую 
можно прибавлять к хлебу, но 
лучше класть ее в ящики (в мох), 
где хранится запас червей. На 
Таких пахучих червей рыба охот- 
но берет, даже если они больны 


Хлебно-кровяная смесь. 
Мякиш белого хлеба замачива- 
ют в свежей крови животного. 
После это смешивают с чис- 
тым мягким хлебом или пше- 


торая поэтому проглатывается 
рыбою с большею жадностью. 
Можно прибавлять к хлебу не- 
большое количество конопляно- 
ГО или льняного масла (реже 


‚ УСЛОВИЯ ПУБЛИКАЦИИ ОБЪЯВЛЕНИ 


р Ваша любимая РУбрика: 


‚О чем бы Вы хот 
е. 
' "и прочитать? 
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= ° леон 
: . оао оао оне реа 
ОООО М о . . 


ЛИЧКА — НАШ ПОМОЩНИК В САДУ 


вес- 
ну сейчас начинают усваивать многие. Там ведь можно произ 
томаты, не говоря уже о выращивании рассады. 2а 
вашему вниманию опыт в этом деле нескольких мастеров. 


из ДВУХ РЕЕК 


— ваш помощник в саду. Какой огород без теплички и парника? Эту Шаан 
ти и выгонку цветов, земляных культур, получить ранние огурчики 
Способов сооружения домашних тепличек множество. Мы хотим предложить 


УЧАСТОК ВЫБИРАЮ 
ЮЖНЫЙ, _ 
СОЛНЕЧНЫЙ 


И еще он обязательно должен кромки досок. По центру пар- 
быть защищен от ветра, пре- ника ставлю столбики для ус- 
имущественно южный склон. тановки конька покрытия. 
На глубину 60 см закапываю Довершают конструкцию рей- 2 
нетолстые столбики с таким ки (их ставлю через 80 см). мер, занимаюсь выгонкой/лука, 
расчетом, чтобы до 20 см их Затем натягиваю пленку, и редиса, укропа. Другая часть 
длины находились над поверх- парник готов. Укрываю пар- парника предназначена для 
ностью земли. С наружной сто- ник примерно 20 марта. Как выращивания рассады огур- 
роны прибиваю доски, затем только грунт оттает и подсох- цов, томатов. Там же яровизи- 

выбираю из парника грунт на- нет, вношу удобрения и тща- рую семенной картофель пе- 


Тепличка 


ЛУЧШИЙ 
ЛЕКАРЬ – МОРОЗ 


Как считают специалисты 0 


условия закрытого грунта 


азви- 
очень благоприятны для разе 
спользувмых РЛ тия болезней и вредителей. 


защиты растен Поэтому очень важно после 
из деревянныхреэк ма окончания всех работ своевре- 
длины, укреп менно провести дезинфекцию 
теплицы. Надо убрать м УНИЧчТо- 
жить все растительные остатки, 
а сами конструкции теплицы 
обработать формалином: я 
В крупных тепличных хозяй- 
ствах после окончания цикла 
работ при большой температу- 
ре пропаривается грунт, таким 
образом вредители и болезнет- 
ворные микробы убиваются. Но 
для частников это нереально. 


два, конца, посередине 
гвоздик = так вкратце можно 
описать устройство складных 


половину штыка лопаты. тельно перекапываю на пол- ред посадкой, так что теплич- Ї а, ут н Есть старый способ: вісильные 

Чтобы поосновательнее ный штык лопаты. Под посев ка – моя хорошая помощница. и грунтово покрытие. для морозы надо открывать двери 
закрепить стенки, с внешней вношу комплексные мине- В.Гузь, Й теплицы настежь. Земля, на- 
стороны к доскам прибиваю ральные удобрения или ого- садовод-любитель воз, опилки, солома, использу- 


емые в качестве грунта, таким 
образом дезинфицируются. 
Время от времени этот грунт 
вообще надо менять. 


— ценное удобрение. Особенно 
А РЧЕ много в ней калия, а именно 
он придает овощам крепость 

и способность долго сохра- 


рубероид. Общая глубина пар- родные смеси. Нарисунке изображенатеп- 
ника 30 см. Вокруг насыпаю Часть парника использую под личка, пристроенная к жило- 
земли в уровень верхней холодостойкие культуры, напри- му дому — тоже вариант! 


У земледельца не бываетот- 
пусков. Непрестанного внима- ТО П И Т Е П |5 а. Њ ПІ О 
ния требуют заложенные: на 
‚хранение овощи. новятся дряблыми. В этом слу- ном помещении волей-нево- ‘следует лишь помнить, что 
Картофель хранят при тем- чае стоитлишь повесить влаж- лей приходится складывать перед тем, как внести ее в няться. А микроэлементы! 
ва-триградусатеп- ную ткань в погребе. Хуже, овощи штабелем. В штабель. помещение, надо подержать Их в золе полный набор — от 
если воздух слишком влажен. кочаны укладываются пира- плоды на солнце. Дозарен- магния и серы до молибде- 
Как известно, это способству- мидкой, кочерыгами вниз, ную тыкву не уковырнешь — наи бора. Кто активно сдаб- 
ет гниению. Понизить влаж- сверху все сооружение на- так прочна корка. По осени риваетогород золой, тот каж- 
крывается защитным матери- внесешь в по дый год.с ово ами К 
асаа Хорошо былады ка. нижае 
9 е9 као х 
- той. Но если вам захочется удивление, вед 


ходимости = капуста. Для ее сберечь капусту до нового 
хранения требуется навык. 


_ воздух в пог Впрок отбирают только сред- 
слишком сух, и ние и крупные кочаны, пло- 


отрица отметок, 
картофель укрывают мешка- 
{Ми или соломой. 


в процессе хранения тыквы 1 
урожая, надо прибегнуть к по- также юм р к К 
мощи снега. Гордость огород- Холода заставляют жарче дождь или снег Е в 
ника зимой — свежая тыква. топить печи икамины на даче. нее полезные к 
Хранится она замечательно, Копите, собирайте золу — НИЙ, 


еее ь 
. ео ооо женева воена 


'рестанного. внима- 
заложенные, на 


в ға вш ш ш тт 


новятся дряблыми: В этоміслу- 
чае стоитлишь повесить влаж 
три градуса теп. ную ткань в погребе. Хуже, 
темпера- если воздух слишком влажен: 
выбрать не Как известно, это способству- 
ень м от ет гниению. Понизить влаж- 
форточки мость можно, поставив в поме: 
е еми ящик с мегашеной из: 
зестъе) — Н 
седи овощей тервойінеоб= 
ходимости — капуста. 
Р хранения требуется навык" 
по- Впрок отбирают только сред- 
и ние и крупные кочаны, пло- 


ШАМ 


В 


Ель укрывают мешка- 
‘ми или соломой. 

‚ Бывает, воздух в 
‘мещении слишком сух, 
убни, обезвоживаясь, ста- хие листья счищают- 


ПОМАШНИЙ СПОТЫКАЧ | `` ` 


Есть два варианта: «мужское» затвор. 
и «женское» вино. «Мужское» = В 1 л сока растворить 700 г 
после отжима в соке оставля- сахара — развести его на сла- 
ется вся мезга (косточки и вет- бом огне, остудить, аккуратно 
ки). На неделю массу предос- слить в массу. И так - З раза, 
тавляем самой себе. Когда На 21 день вино готово. 
мезга всплывает — отжимаем Можно его закрепить: чистым 
ее и выбрасываем. В «женс- спиртом или водкой. 
ком», мягком варианте вино Почему. иногда из хорошего 
приготавливается сразу из чи- винограда получается уксус? 
стого сока. Действительно, даже соблюдая 

Норма на 10 л сока – 2 кг строгий отбор кистей, не допус- 
100 г сахара. Ставим водяной кая забродившие ягоды, иног- 


ЧАЙ 
С ЧАБРЕЦОМ 


Чабрец, трава — 1 часть, ва- 
лериана, корневище с корня- 
ми — 1 часть, мята, листья — 2 
части, зверобой, трава — 2 ча- 
сти, чай черный, байховый — 

2-5 частей. На один стакан ки- 

пятка — 1-2 чайные ложки сме- 

си; Пить в горячем виде, мож- 
нос медом. Лучше всего пить 
чай из фарфоровой посуды: 
сухой, чистой, без посторон- 
них запахов. 

Рекомендуется чай в каче- 
стве противовоспалительного, 
дезинфицирующего, отхаркива- 
юшего, успокоительного, моче- 
онного, атакже обладает «кро- 
воочистительным» действием. 


В студеную зиму придется 
почаще спускаться в по- 
греб, проверять, как там 
наши припасы, заготовлен- 
ные с осени? 

Первым делом «навестим» 
картофель, который храним, 
как положено, в деревянных 
или картонных ящиках с от- 
верстиями для воздуха. Пере- 
бираем хотя бы раз в месяца 

не реже! Подгнившие клубни 
выкидываем, пока не зарази- 
ли остальные. Удаляем и под- 
мерзшие картофелины, они К 
лежке не пригодны: Однако 
выбрасывать не спешите: опу- 
стите подмерзшие клубни на 
минуту-две в холодную} воду, 


а тте 
ном помещении волей-не 
лей приходится складывать 
овощи штабелем. 
кочаны укладываются пира- 
МИДКОЙ, кочерыгами вниз, 
сверху все сооружение на: 
крывается защитным матери- 
алом. Хорошо бы каждый ко- 
‘зан обернуть плотной бума- 
гой: Но'если вам захочется 
для ее сберечь капусту до нового 
урожая, надо прибегнуть к по- 
мощи снега. Гордость огород- 
ника зимой — свежая тыква. 
В тес- Хранится она замечательно, 


во- 


В штабель 


затем положите в кипяток и 
варите, добавив чайную лож- 
ку уксуса на каждую чайную 
ложку соли. А вот жарить под- 
мерзший картофель не реко- 
мевдузтоя» он слишком водя- 
НИСТЫЙ: 

Теперь— к штабелю капусты. 
Все ли кочаны уложены пра- 
вильно — кочерыжками вниз? 
Или вы предпочитаете хранить 
их на стеллажах, или подвеши- 
ваете кочаны к рейкам или на 
гвозди? Все способы хороши, 
лишь бы доступ воздуха был 
свободным. 

Проверили, удалили боль- 
ные и подгнившие листья, 
Если обнаружили подмерзшие 


следует лишь помни а 
перед тем, 
помещение, надо подержать 
плоды на солнце. Дозарен- 
ную тыкву не уковырнешь — 
так прочна корка. По осени 
внесешь в подвал плод с 
молодой коркой, ак Новому 
году она делается прочной на 
удивление веды в помещений 
в процессе хранения ТЫКВЫ 
также дозариваются: 

Холода заставляют жарче 
топить печи и камины на даче. 


Копите, собирайте золу — 


да домашний винодел получа 
ет уксус. Причина: в высокой 
кислотности саратовского ви- 
нограда или же — в несоблю- 
дении правил изготовления 
вина. Правило первое: разбав- 
ляйте сок водой или добавляй- 
те сахар. Соотношение кисло- 
ты и сахаристости должно быть 
соблюдено. Правило второе: 
температура для выделки вина 
— не менее 18 г тепла. И тре- 
тье: не допускайте попадания 


СПУСКАЕМСЯ В ПОГРЕБ 


кочаны, постараемся «выле- 
чить» их: поместим сначала в 
помещение с минимальной 
минусовой температурой, а 
дня через два— туда, где тем- 
пература +10-15°. Вкус пост- 
радает незначительно, но для 
квашения размороженная 
капуста не годится. 

Морковь лучше всего хра- 
нить в чистом влажном пе- 
ске. Песок подсыхает? Тог- 
да его надо будет слегка 
увлажнить. Можно уложить 
морковь в пленочные меш- 
ки, только не нужно их завя- 
зывать, пусть «дышит». 

Хорошо бы проверить под- 
вешенный лук в «косах»— если 


как внести ее ві 


а ета вый 
няться. А МИ 
Их в золе полный 


на и бора. Кто активн. 
риваетогород золой, тот 
дый год с овощами: К то 
же она хорошо снижа Ки. 


ТЕУ 


деятельн. акт, 
толко хранить золу надой 
укрытием: прошедший 
дождь или снег вымоют из) 
нее полезные элементы. — 


А.Стрижев 


Кел 


воздуха с помощью водяного 
затвора. - 

Если все же вам не повезло 
и вино запахло уксусом — про- 
кипятите его. Часть витаминов, 
правда, будет утеряна, но при- 
ятный вкус в достаточной сте- 
пени восстановится. Добавьте 
в такое вино сироп из того же 
виноградного варенья — и по- 
лучите замечательный ликер. 
Приятного аппетита! Ваша 
«Сотка»! 


``` `` ЗАГОТКОНТОРА 


некоторые луковицы отсырели, 
значит, нужно перенести их в 
теплое помещение и основа- 
тельно просушить. Но если лук 
немного подмерз, не беда, он 
будет так же вкусен, даже не 
нужно размораживать. 


Для придания пище тонкого 
запаха в Китае выращивают 
и так называемую съедобную 
хризантему — тюхуацай: «тю» 
— съедобные, «хуа» — цветок, 
<цай» — овощ. Культура ее из- 
вестна более двух тысяч лет. 

Это очень красивое однолет- 
нее растение, достигающее 
метра высоты; светло-зеле- 
ные, резные, ажурные листья 
после обрывания быстро отра- 
стают. За эту способность его 
называют «бесконечным» ра- 
стением. 

Цветет съедобная хризантема 
при осеннем посеве в марте- 
апреле, то есть очень рано, 


ОПЫТ-В МАССЫ! 


Ваши розочки к зиме не ус- 
пели прижиться как следует, 
выглядят слабыми и хилыми и 
нет гарантии, что они перези- 
муют в открытом грунте как 
следует? Не отчаивайтесь, Пе- 
ресадите их в горшки. Запол- 
няют их легкой, не слишком 
тучной земляной смесью, на- 
пример, торфа, дерновой зем- 
ли, песка (1:1:1). Торф должен 
быть раскислен известью и 
пролежать не менее года в 
бурте. 

Пересаженные растения зано- 
сят на закрытую террасу садо- 
вого домика и устанавливают у 
окна. Корни хорошо приживут- 
ся до холодов, и смогут обеспе- 
чить растение питанием в зим- 
ний период. На зиму горшки пег 


реносят в жилые помещения. 


ПОРАДУЕМ СЕБЯ САМИ 


цветки, как у ромаш- 
ки, с белыми или жел- 
тыми лепестками. 
Обладая особой жиз- 
нестойкостью и плас- 
тичностью, хризанте- 
ма хорошо произрас- 
тает почти повсюду, 
на разных почвах. 
Высевают ее на гря- 
ды, чаще всего враз- 
брос, причем как вес- 
ной, так и осенью. В 


Е 
ЫЕ ХРИЗАНТЕМЫ 


ЗИМОЙ НА ПОДОКОННИКЕ, 


ОМА _ 


первом случа 
развивается гораздо 
скорее, быстрее 
{зацветает и грубеет, 
| утрачивает способ- 
Й ность давать новые 
листья. Но'распрост- 
ранена еще и Сычу- 
анская овощная хри“ 
зантема, или Тас- 
чун, дающая бо 
зеленые и крупные 
листья. Можно ее 


вызывает быстрое отрастание 
боковых побегов. Их можно в 
дальнейшем прищипнуть или 
оставить как есть. 


выращивать на 

Есть формы 
которых в пи 
также сочные 
они были нежн 


е она высева 
выращив 
посевах листов 
дают боле 

Листья или с 
мы отваривают 
сколько минут, за 
мают, отжимают от воды, 
ко крошат, добавляют острую 


прип 


лее как 
ют как приправу, то поджари- 


вают в масле. 


А ЛЕТОМ НА ГРЯДКЕ 


влажностью воздуха, поливать 


пературе 8-10°С с повышенной 9 б 


следует не более одного раза 
в 3-5 дней. 

Такие условия можно созда- 
вать на подоконнике у самых 
стекол, отгородив горшки с 
растениями от жилого поме- 


щения пленкой. Получается 
своеобразная домашняя теп- 
лица. Приоткрывая форточку, 
можно регулировать темпера- 
туру в ней. 

С февраля, когда день уже 
заметно увеличится, розы 
обычно трогаются в рост и 
вскоре начинают набирать бу- 


>> 
С ноября по февраль розы 
необходимо содержать в про- 
хладном помещении при тем- 


д 


Чыла 

тоны. Не дожидаясь их появ- 
ления, кусты формируют. У. 
побега с 4-5 листьями удаля- 
ют верхушечную почку, что 


ОПАСНЫЙ ВРАГ 


КАК БОРОТЬСЯ 


ность на уровне 86:89 процен- 


чнист 
Необходимо иметь в виду, что мыльный р 


о и стен, поддерживают влаж: | при поражении вредителями добавля 
или болезнями одного растения лученным 


окне и зимой. 
хризантемы, У 
щу используют 
стебли. Чтобы 
ее, растение 
ют загущенно- При 
ании в разреженных 
ые формы 
е пышную зелень- 
тебли хризанте- 
в кипятке не- 
тем выни- 
мел- 


раву и подают к столу 
салат. Если их использу“ 


В это же время увеличива- 


ют полив и приступают к под- 
кормке (1 раз в 10 дней) пол- 


ным минеральным удобрени- 
ем (1 ст. ложка на 10 литров 
воды) или слабым (цвета жид- 
кого чая) настоем коровяка. 
Большие дозы удобрений мо- 
гут вызвать ожоги корней. 
Весной, как только минует 


опасность заморозков, розы 
с комом земли из горшков 
пересаживают в сад на под- 


готовленное заранее место. 
Для лучшего развития корней 
рекомендуется с четырех сто- 


рон на них сделать надрезы на 
1,5-2 см. 


обес ос 


ЕР За 


А ааа? 


окна. Корни хорошо приживут- 
ся до холодов, и смогут обеспе- 
чить растение питанием в зим- 
ний период. На зиму горшки пе- 
реносят в жилые помещения. 


огласитесь, какая это ра- 
ость: получить букет цветов к 
празднику! Но, к сожалению, 
при нынешней дороговизне это 
не каждому по карману. И вот 
втаких случаях на помощь при- 
ходит выгонка. 

Для выгонки можно исполь- 
зовать обширный ассортимент 
цветов: розу, айву японскую, 
калину, бульдонеж, миндаль 
трехлопастный. Из двулетников 
— маргаритки, анютины глазки, 
левкой, гвоздики, колокольчи- 
ки. Поддаются выгонке и мно- 
гие многолетники — пионы, ири- 
сы, ксифиумы, фрезии, дель- 
финиумы, ландыши, а также 
луковичные растения: под- 
снежники, мускари, крокусы, 
тюльпаны, нарциссы, гиацинты. 

Наиболее удобны для этой 
операции теплицы, оранжереи, 
но можно выгонять растения и 
дома, на подоконнике: 

Особенно необременительна 
выгонка в зимнее время` дву“ 
летников: Пересадку в горшки, 
ящики они переносят очень 
легко, в Короткий срок укоре- 
няются И обильно цветут в тез 
чение 1-2 месяцев: Пересажи- 

з 
ваа Ва — октябре, а мар: 
но И РОВ ноябре и де- 
а питательная смес 

таа из одной Части де 


грунта в горшки обыч- 


гото- 


С ноября по февраль розы 


необходимо содержать в про- 
хладном помещении при тем- вс 


на быть 18-20°С, при более вы 
сокой в ущерб цветению уси- 
ливается рост листьев. 
Существует ряд приемов, ус- 
коряющих получение цветов, 
Наиболее легкий и распростра- 
ненный — ежедневныйтрех- или 
четырехкратный полив и повер- 
хностное опрыскивание теплой 
водой (32-35°С).. Начинают оп- 
рыскивание с момента приста- 
новки растений на выгонкуйи 
прекращают в начале окраши- 
вания бутонов. Для ускорения 
цветения применяют воздей- 
ствие на растения парами эфи- 
ра (эфиризация) или дымом. 
Легко подвергаются выгонке 
все виды ландышей. Для этой 
цели отбираютсильно развитые 
корневища с «тупыми» вздуты- 
ми цветочными почками. Выса- 
живают корневища в ящики, 
горшки с легкой (лучше песча- 
ной) растительной смесью, и 
затем для выгонки нужно теп- 
ло (20-25°С) и повышенная 
влажность. В этом случае уже 
через месяц появятся нежные 
соцветия ландышей, радуя сво- 
ей свежестью, обаянием. 
 Гиацинты могут цвести в 
оранжереях, теплицах, и даже 
комнатах с декабря и до самой 
весны, крупные, плотные луко- 


_вицы (60-80 г весом) высажи- 
ают в нейтральный влагоем- 


‹ий субстрат (песок, перлит, 
орф) в ящиках, горшках, 
обильно увлажняют и устанав- 
в темных прохладных 


туру в пеи. 


С февраля, когда день уже тоны. Не дожидаяс 
заметно увеличится, розы ления, кусты формируют. 


обычно трогаются в рост и побега с 4-5 листьями удаля- 


пола комнаты и если можно, 
тои стен, поддерживают влаж: 
ность на уровне 86-89 процен: 
тов. 

После появления ростков 
длиной в 4-6 см емкости с гИ- 
ацинтами вносят вісветлое по: 
мещение, с температурой 23- 
2590, но первые 3-5 дней рас- 
тения притеняют, постепенно 
приучая к свету и теплу, поли- 
вать надо ежедневно в утрен- 
ние часы. Полное цветение бу- 
дет через 10-14 дней. 

Очень красиво выглядят зиИ- 
мой нарциссы. Если луковица 
предназначается к выгонке, то 
ей не дают цвести, бутоны сры- 
вают. Чем раньше должна быть 
выгонка, тем раньше выкапы- 
вают луковицы из грунта и тем 
выше должна быть температу- 
ра просушки. Затем отбирают 
полновесные и более крупные 
луковицы и укладывают на хра- 
нение при температуре 17°С. 
Высаживают их в ящики, гор- 
шки, вазы, почти вплотную. 
Вершины луковиц должны на- 
ходиться на 1,5-2/см выше по- 
чвы. Укореняются луковицы 
при температуре 9-10°С, рост- 
ки должны достичь 5-7 см, К 
выгонке: приступают при тем- 
пературе 16-17°С. Цветение 
(начинается на 12-20’день при- 
‘становки на выгонку. Во вре- 
и а арцы обиль- 
плоскую Тават радом 
плоскую посуду с водой для 


хатаран, Соцветия срезают 
) янии окра, 
р рашенных буто- 


биол 


коре начинают набирать бу- 


ют верхушечную почку, ЧТО 


ОПАСНЫЙ ВРАГ 


Необходимо иметь В виду, что 
при поражении вредителями 
или болезнями одного растения 
обрабатывают ВС, на- 
ходящиеся в квартире. Наибо- 
лее распространенное грибко- 
вое заболевание комнатных ра- 
стений-—мучнистая роса. Для 
борьбы с ней готовят два ра- 
створа: 30 г калийного жидко- 
го мыла растворяют в 800 гтеп- 
лой воды, затем в другой пос- 
уде растворяют 2 г медного ку- 
пороса в 200 г теплой воды, и 
тонкой струей, непрерывно пе- 
ремешивая палочкой, вливают 
раствор медного купороса в 


сос с 
ГИДРОПОНИКА — 


ь их появ- 
У 


Д дса Р РЕ ИР 
рекомендуется с четырех сто- 
рон на них сделать надрезы на 
1,5-2 см. 


мыльный раствор, после чего 
добавляют 2 Г карбофоса. По- 
лученным раствором опрыски- 
вают растения: Рекомендуется 

такое опрыскивание В целях 

профилактики проводить не 

реже одного раза в ГОД. 


ЭТО УДОБНО 


Сейчас очень широкое распро- 
странение получил метод выра- 
щивания комнатных растений на 
искусственных заменителях по- 
чвы с использованием питатель- 
ных растворов — гидропоники. 
Правий, керамзит или другой 
заменитель почвы с размером 
частиц от З до 15 мм хорошо про- 
мывают и дезинфицируют 0,3- 
процентным раствором серной 
Кислоты, снова промывают и за- 
сыпают в горшок, куда затем 
сажают растения. Горшок должен 
иметь отверстие, еще лучше не- 
Сколько отверстий на дне и ниж 
ней части стенок. 5 


Затем горшок с растением по- 


ме Й 
Щают в другой сосуд, наполо- 


вину заполненный питательным 

раствором. Уровень его должен 

быть на одной отметке. Для при- 

готовления раствора используют 
полное минеральное удобрение с 
микроэлемен-тами. Растворяют 
его из расчета 16 г (неполная сто- 
ловая ложка) на 10 л воды. 

Таким образом можно выра- 
щивать аспарагус, гвоздики, бе- 
гонии, гортензии и т.д. 

ПОДКОРМКА 

ДЛЯ КОМНАТНЫХ ЦВЕТОВ 

Сок, выделившийся при раз- 
мораживании мяса можно мс- 
пользовать для подкормки ком- 
натных растений. Для этой же 
цели можно использовать вод; 
В которой варили овощи, 2 


СОВЕТЫ ДОМАШНИМ 
МАСТЕРАМ И МАСТЕРИЦАМ 


ПРИЛОЖЕНИЕ 


К ГАЗЕТЕ О | 
ШЕ Бш 8ш ааш о о В Ш Е Е 0 Е в ШН Е а в а а Д а рна да а по а а п н о та н аа аа аа а на О 55 
і Сегодня в номере: в! 7 ла 1 
д Я 0 з 77 
г дн 16р а 1 «Буржуйка» для обогрева теплицы | 
Ш Пальто с меховой отделкой — 2-я стр. в 1 Работает на, доступном и недорогом топливе — ] = 
Ш Крючок для ремонта обуви — 3-я стр. В Т древесных опилках. = 
Я лверная арка — 4-я стр. | о ао м Г 
йство пе Я а 
Кухонная коптильня — 5-стр. а | сунке. Вот несколько указано, на Ри- са Е: 55 | 
использованию: = 7 
в Ручная сеялка — 6-я стр. ИТ изобыннойчерной жести а ливают т с | 
Ш Перчатки из меха — 7-я стр. Г | ПУ Нее аа верхнем, по а І 
гин Ши ии шш ши ЕН Еш ЕШ БН БИ ЕШ БЫ НЫ БЫ ЕЕ ЕЕ 8 5 Е в 60 П ое при заполнении на, | | 
тавляется конусная труба | 1 
1 Установив трубу-конус впечьзасы > | 
ют опилки, оч а па- 5 
Новые газеты І вывая, до верхнего рых Е 9 у 
= трубы. Напо, Ой 9 
ӨЛШ оный присташаєхдевчонок и алани | нимают конуси зааны пилками Е Е і 
, умел ; й Л 
ИК в дружную, умелую и песелуз І нижней части ра ку. В А 
лолат © вести доми себяв нем; 
т! и Ар! кулинарными изысками; П 
< ы о мастерить полезные вещи; 7 
ите © выигрывать конкурсы; | 


° Оупражиняться в сообразительности и веселье. 


3 или капризным. Если ваши пи- 

3 ОК Г томцы выглядят нездоровымии 

) „24% (7 непривлекательными — значит, 
Р 


вы либо неправильно их выбра- 
о ва Лока ли, либо неправильно за ними 


"Сегодня под таким назва- УХаживаете. Как это сделать 
= а выходить газета Правильно, — подскажет «Цве- 


я цветоводов-любителей. ток» — приложение к газете 
«Толока», 


' Чтобы перчатки 


Г] Ее Й 


в дружную 
ик МЬЮ «Толоки», чтобы научиться: 
< © вестм 
т е Удивлять гостей и друзей кулинарными ит 
о рить полезные вещи; 
© выигрывать конкурсы; 
Разнтельности и веселье. 


или капризным. Если ваши пи- 
томцы выглядят нездоровымии 
непривлекательными — значит, 
вы либо неправильно ихвыбра- 
ли, либо неправильно за ними 
Ухаживаете. Как это сделать 
правильно, — подскажет «Цве- 
ток» — приложение к газете 
«Толока». 

«Азбука цветов», «Цветоч- 
ная косметика», «Школа цвето- | 
вода», «Аптека с клумбы», | 
«Аранжировка» — это не полный | 
переченьтого, очем будет рас- | 
сказывать новое издание. 


ЖЄ: 


Сегодня под таким назва- 
нием начала выходить газета 
для цветоводов-любителей. 
Вней публикуются простые, по- 
лезные и практические советы 
по выращиванию комнатных 
цветов, цветов наприусадебном 
участке. Вы сможете прочитать, 
как правильно выбрать расте- 
ние, как ухаживать за нежным 


Выходить эти газеты будут раз в месяц на 16-ти страни- | 
цах. 


Приобрести их можно пока только в розничной продаже или | 


ходы, — 6 руб.). З | 
Заказ на газеты делайте на бланке почтового. перевода, обя- 


именно газету хотите приобрести. 
Деньги переводите на адр 

р/с 40702810500630000614 в ОАО «СКА-БАНКЕ» г. Смоленска, 

БИК 046614757, к.с. 3010181 0600000000757, ИНН 672901 3577, 

ОКПО 44694274, ОКНХ 87100. СП ООО «Редакция газеты «Толо- 

ка» в России». 

Тел. для справок в Смоленске: 61-1 9-80, 61-19-90. 


Уже сегодня! Уже в продаже! 


Редакция газеты «Народный доктор» подготовила для вас, дорогие 
Читатели, серию брошюр под общим названием «Домашняя энцик- 
лопедия здоровья». | 

Выпуск № 1 — «Рак: народные методы профилактики и лече- 
ния» вобрал в себя богатейший опыт народной медицины, атакже наи- 
более действенные рецепты исцеления и профилактики онкозаболе- 

ий. 
еж № 2 — «Мужские болезни: народные методы профи- 
лактики и лечения». В этой брошюре речь идет о сугубо мужских бо- | 
лезнях (простатит, аденома, рак предстательной железы). 

Пока вы можете приобрести брошюры в розничной торговле или 
заказать у на: кции. 

НЫ на бланке почтового перевода, обязательно 
‘указав в графе «Для письменного сообщения», что деньги высылаете 
за брошюру «Рак» или «Мужские болезни». р 

брошюры, включая пересылку, — 20 рублей. 
ьги переводите на наш 
в 40702810500630000614 в ОАО «СКА-БАНКЕ» г. 
Смоленска, БИК 046614757, 
к.с. 30101810600000000757, 
ИНН 6729013577, ОКПО 44694274, ОКНХ 87100. 
СП ООО «Редакция газеты «Толока» в России». 
ел. для ‘справок в Смоленске: 61-19-80, 61-19-90. 


заказать в редакции (стоимость газеты, включая почтовые рас- | 


зательно указав в графе «Для письменного сообщения», какую || 


ес: | | 


опилками вставляю у» м. 
Установив трубу-конус, в п А 
ют опилки, очень плотно и! 

вывая, до верхнего уровня 


1 
І 
1 
| трубы. Наполнив 
І 
І 
( 
1 


о. 
больше не над. 

без пламени, равноме Е 
І шись, что ОПИЛКИ начали 


Я ъ до утра. 3 
| те идти спокойно РА КОНДРАСЮК, 


А А ЗСО 


ечьзасыпа- 
утрамбо- 
ДЫМОВОЙ 
печь опилками, яб 
нимают конус и закрывают ХЕШУ Е 
нижней части раскладывают др 


аюттлеть, 
поджигаютих, Опилки начинают 21907 


г. Береза Брестской обл. 


р === а на еш нш вон иа он с = 


' Чтобы перчатки 
' былив порядке 
1 


Покупать новые перчатки, 

приводить в порядок старые — 

|| вроде бы невелики заботы, нои 
без них не обойтись. я 

1 Перчатки должны гармони- 

 ровать совсем вашим туалетом, 
сочетаться с обувью, сумкой, 

|] головным убором. 

І Если вы не знаете размера 
нужных вам перчаток, измерьте 
сантиметровой лентой окруж- 

П ность руки (ладони) в самой ши- 
рокой ее части. Число получен- 
ных миллиметров разделите на 
27 — так называемый условный 
вершок: Обычно это размеры 6; 
6 1/4; 6 1/2;6 3/4 ит.д. (для им- 
портных перчаток). 

Наши фабрики используют 

І размеры, например, 19, 20. Это 
измерение сантиметровой лен- 

1 той окружности руки (ладони) в 
самой широкой ее части. 

І Если размер определен пра- 
вильно, замшевые или кожаные 
перчатки легко надеваются на 

1 рукуине стесняютее движений. 

І Перчатки растягиваютсятоль- 


ко в поперечном направлении, 
шшш шшш шаш ныш шаш шш шан шеа леа шаа 


Ве с аел ат као ви а ола ша саа ваша 


і Кто подскажет? 


| Как правильно подключить 
катушку зажигания от машины 
[ГАЗ к мотоциклу МТ10-362 

С.ТАРАСЕВИЧ, 
1 д. Радиж Бресткой обл. 
Подскажите технологию 
| производства тротуарной 
плитки и блоков, а также, как 
сделать вибропресс для изго- 

| товления тротуарной плитки. 


О о НС 


принимая форму. руки. Поэтому не 
стоит натягивать их между пальца- 
ми, подтягивать за манжеты. 

Если кожаные перчатки кажут- 
ся тесноватыми, заверните их во 
влажную тряпочку, а через 2-3 
часа наденьте на руки и дайте им 
высохнуть. 

Кожаные перчатки чаще все- 
го чистят бензином. Светлыелай- 
ковые опускают в бензин на не- 
сколько минут, энергично трут, не 
выкручивая, снова промывают в 
свежей порции бензина и отжи- 
мают. Затем перчаткам придают 
первоначальную форму, вытира- 
ют сухой полотняной тряпкой, 
обильно посыпая тальком. 

Темные перчатки опускают в 
бензин один раз, быстровынима- 
ютивытираюттряпочкой. Талькв 
этом случае не требуется. 

Перчатки можно чистить сме- 
сью: 1 часть скипидара и 2 части 
бензина. Потом их просушивают 
на воздухе, но не на солнце! 

Можно также воспользовать- 
сяи следующим раствором: 5 ча- 
стей универсального стирально- 


Каким средством или спосо- 
бом можно прочистите, газовую 
колонку? 

В. РЫЖИХ, 
2. Россошь 


Слышал, что самая водо“ 
стойкая краска получается, 
если ее приготовить из це- 
мента марки 400-500 на цель- 
ном свежем молоке в соотна- 


го порошка, 1 часть нашатыр- 
ного спирта в 60 частях воды. 1 
Затем потереть сухой тряпкой 
или ватой, 

Для обновления замшевых І 
перчаток можно использовать 
средство в аэрозольной упа- 
ковке «Велюр». 

Замшевые перчатки моют в 1 
теплом мыльном растворе, на- 1 
дев на руки, и сушат, отжав в 
полотенце. І 

Можно чистить перчатки 1 
смесью нашатырного спирта с 
водой (1:4), заменяя тампон из 1 
ваты по мере загрязнения. За- 
тем перчатки протираютватой, Ц 
смоченной водой с добавлени- 1 
ем уксуса (чайная ложка на 1 
литр воды), вытирают сухой Г] 
тряпочкой и досушивают на | 
воздухе. = 


шении 1:1. Пробовал, ноне І : 
получается. Подскажите ре- Г 69 : 


цепт. 
Можно ли пригото 
товить 

универсальный клей излино- п: ° 
леума без основы, если раз- 1 
вести его на ацетоне? : 
Е Б лмыков, 

Как в домашних усл. 
приготовить ко тны 
Е ДЕНИСОВ. _ 


ях 
кле 


Н „Долгими темными зимними 
| вечерами люди проводят дома 
гораздо больше времени, чем, 
скажем, летом. Вернувшись с 
работы, каждая женщина меня- 
ет платье чаще всего на кухон- 


Меховая отделка— это все- 
гда шикарно, даже если это ис- 
ный мех. Аещепрактич- 

‘эта отделка. 


> в 
тем более, чтозимыунастеги 


| Мягкий, уютный 


ный передник. Но вот домашние 
хозяйственные дела переделаны, 
прихода друзей не ожидается, и 
тело требует полноценного отдыха. 
Лучше всего это время будет про- 
вести в мягком, уютном халате. 
Удобный, практичный и непремен- 
но красивый он позволит вам пол- 
ностью расслабиться и получить 
удовольствие от отдыха. Именно 
такой халат хочетиметь однаизна- 
ших читательниц. И не только она. 
'А поэтому предлагаемая выкройка 
домашнего халата, думаем, заин- 
тересует многих наших читатель- 
ниц. 
Модель свободного силуэта с 
центральной застежкой и рельефа- 
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НИЖНЯЯ 
боковая 
деталь 
полочки 


Пальто с мехов 


сить вая прокладка для верхней одеж- 
` пон: б 


а 


подплечники, 8 крупных пуговиц. 


отом.Воротникцельнокроеный 
Баз Иже ‘линии талии от.бо- 
кового шва до рельефа располага- 
тся подрезные карманы: 
В Ар АБИЕВ ткани: хлопча- 
тобумажные, шелковые или махро- 
вые. Не рекомендуется использо- 
вать синтетические ткани. 

Вам потребуется З м 35 смтка- 
ни при ширине 143 см, 25 см отде- 
лочной ткани, флизелин или клее- 
вая прокладка для подборта, ман- 
жет и воротника. 

Выкройка дана для роста 168 
см, обхвата груди 108 см, обхвата 


11 13 
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7. Карман — 2)детали (ширина 


готовом виде 18 см. длина19 см) 


3. Пояс длиной 210. сми шири- 


редко балуютморозами, тонкая шел, 
ами. ковая тесьма для пе- ной 4 
4 Ло дросьба нашей читатель- тельи шлевок, 15 небольшихплос- —2 а) оа а нрав 
ницы публикуем выкройку тако- ких пуговиц для крепления мехо- частей. ' 2255 


| 70 практичного зимнего пальто с 
| Меховой отделкой. Модель пря- 
‘силуэта, полочка с боль- 
Ги смещенной зас- 
‘ой линией плеча, 


вых съемных деталей, 
Выкройка приведена 
для рос- 
та 168 см, обхвата груди 108 см, 
обхвата бедер 116 см. 
седетали даны безп 
"на швы! ое 
Выкройку съемных ман 
жетпе- 
реснимите с детали й 
нив ее на 1,0-1,5 см пол 


рукава, удли- 


9: Обтачка горловины спинки — 


1 деталь со сгибом шириной 3,5 см 


Подкладочная ткань: 
10. Полочка — 2 детали (завы- 


четом ширины подбортов) 


11. Спинка — 1 деталь со сги- 


бом{(за вычетом ширины обтачки) 


1 2. Рукава — 2 детали 


домашний халат 


едер 116 см: 
5 рро детали приве, 
ы. 
пусков нашв 
таль верхн Д 
А переснять С детална 
лочки (ширина подборта на Уовину 
ии низа — см) , 1. 4 
армана —`с верхней боковой де 
тали полочки. 
Раскрой =. 
Основная ткань: 
Т. Полочка — 2 детали Е 
2. Верхняя боковая деталь 


лочки — 2 детали Р 
3. Нижняя боковая деталь по 


лочки — 2 детали 
4. Мешковина кармана — 2 де- 
тали 
5. Подборт — 2 детали 
6, Спинка — 1 деталь со сгибом 
7. Рукава — 2 детали 
8. Пояс длиной 210 см и шири- 
ной 10см (ширина в готовом виде 
— 5 см), пояс можно выкроить из 2 
частей 
Отделочная ткань: 
9. Обтачка рукава — 2 детали 


дены безпри- 


10. Верхний воротник — 2 дета- 


ли 


При раскрое ко всем деталям 
необходимо прибавить припуски на 
швы: 1 см для внутренних швов, 
1,5—2,5 см для открытых швов и 4- 


5 см для подгиба низа. 
Описание работы 


1. Укрепить прокладкой детали 
подбортов, воротник, обтачки ру- 
кавов, верхний край мешковины 


кармана; 


2. Стачать последовательно! 
нижнюю деталь полочки с мешко- 
виной и верхней деталью полочки. 
Шов входа в карман отстрочить от- 


ой отделкой 


для внутренних швов, 1,5 -2,5 см 


‚для ©: С 
лакрытых швов и 4-5 см для 


подгиба низ: 
Описание работы 


1 Укрепить клеевой про! У 
кой детали подбортов, лови 
спинки, воротник, низки рукавов, 
спинки и полочки, верхний край 
кармана. Меховые детали продуб- 


лировать флизелином. 


2. Чисто обтачать накладные 
карманы мешковинами из подкла- 
дочной ткани, оставив не стачан- 


НЫм участвир Е да РЦ 


ча 1 


плечевы 


5. Стачать центральный | 
кава и короткий шов 


Вижнего края. Обтачку на 
лицом на лицевую сторону р 


ва и обтачать по краю. О 

на изнанкуи настрочить нар 
Готовый отворот заутюжитьна, 
цевую сторонуи закрепить по! 
рукава. р 

6. Стачать боковые швы. Рука- 
ва втачать в проймы. Верхний 
ротник из отделочной ткани при- 
тачать к подбортам. 

7. Верхний воротник с п 
бортами сложить с халатом ли! 
выми сторонами внутрь и ста‘ 
по бортам и внешним сторо 
воротника. Воротник выверну 
подборта отвернуть на изна 
ную сторону. Открытый ниж 
срез верхнего воротника под 

нуть и пристрочить к горлови! 
спинки. А 


тов пришить к припускам 
вых швов. 

9. Низхалатаподвернутьи 
строчить. 

10: Пояс сложить вдоль п 
лам и стачать по продольной 
роне, оставивучасток длиной. 
открытым для выворачиван 
Стачать короткие стороны. Поя 
вывернуть. Открытый участоки 
зашить. 

11. На правой полочке 
тать петли, на левой пришить 


у- 
говицы. Ыс: 


Меховая отделка’ — это все- 
гда шикарно, даже если это ис- 
\ хусственный мех. Аеще практич- 
\ее мупобнее, если эта отделка 
\ съема м за сможете носить 
ру ТӘУ М семою м ЗУМОЎ, 
тем более, чтозимыунастеперь 


балуют морозами. 
'По просьбе нашей читатель- 


ницы публикуем выкройку тако- 
го практичного зимнего пальто с 
меховой отделкой. Модель пря- 
мого силуэта, полочка с боль- 
щим запахом и смещенной зас- 
‘тежкой, с мягкой линией плеча, 
свободными прямыми рукавами 
инакладными карманами. Изис- 
кусственного меха выполнены 
‘съемные манжеты и воротник 
«апаш». Талия подчеркивается 
поясом, выполненным из ткани 
пальто ввиде объемного рулика. 
Рекомендуемые ткани: мяг- 
киеобъемные драпы, шерстяные 
велюры, флис и т.п. Вам потре- 
буется приблизительно 3 мЗ0 см 
ткани при ширине 150 см, 50 см 
искусственного меха, подкладка, 
плотный флизелин, утепляющая 
прокладка типа синтепона, кле- 


спинкА| |5" 


34 


Пальто с меховой 


евая прокладка для верхней одеж- 
ры. Кроме этого вам понадобятся: 


подплечники, 8 крупных пуговиц, 
тонкая шелковая тесьма для пе- 
тель и шлевок, 15 небольших плос- 


ких пуговиц для крепления мехо- 
вых съемных деталей. 

Выкройка приведена для рос- 
та 168 см, обхвата груди 108 см, 
обхвата бедер 116 см. 

Все детали даны без припусков 
на швы! 

Выкройку съемных манжет пе- 
реснимите с детали рукава, удли- 

нив ее на 1,0-1,5 см, подборт пе- 
реснимите с детали полочки. 

Раскрой 

Основная ткань: 
1. Полочка — 2 детали 
2. Спинка — 1 деталь со сгибом 
3. Рукава — 2 детали 
4.Верхний воротник— 1 деталь 
со сгибом 
5. Нижний воротник — 2 дета- 
ли 
6. Подборт — 2 детали 


12 {воротника “ 
меховой 


полочки 32 


7.Карман — 2/детали (ширина 


вготовом виде 18 см, длина 19 см) 

8. Пояс длиной 210'сми шири- 
ной 4 см (ширина в готовом виде 
— 2 см), пояс можно выкроить из 2 


частей: 
9. Обтачка горловины спинки — 
1 деталь со сгибом шириной 3,5 см 
Подкладочная ткань: 
10. Полочка — 2 детали (завы- 
четом ширины подбортов) 
11. Спинка — 1 деталь со сги- 
бом (завычетом ширины обтачки) 
12. Рукава — 2 детали 
13. Манжета рукава — 2 детали 
14. Мешковина кармана — 2 
детали 
15. Верхний воротник — 2’де- 
тали 
Искусственный мех: 
16. Верхний воротник — 2 де- 
тали 
17. Манжета рукава — 2 детали 
(ширина в готовом виде 12 см) 
При раскрое ко всем деталям 
добавить припуски на швы: 1 см 


73,8 


67 
67 Й 67 
боковая 
деталь 


ана, 
К РИ: Стачать последовательно 
нижнюю деталь полочки с мешко- 
виной и верхней деталью полочки. 
Шов входа в карман отстрочить от- 


отделкой 


для внутренних швов, 1,5-2,5 см 
для открытых швов и 4-5 см. для 


подгиба низа. 
Описание работы 
1. Укрепить клеевой проклад- 


кой детали подбортов, горловину 
спинки, воротник, низки рукавов, 
спинки и полочки, верхний край 
кармана. Меховые детали продуб- 
лироватьфлизелином. 

2. Чисто обтачать накладные 
карманы мешковинами изподкла- 
дочной ткани, оставив не стачан- 
ным участокв5 см. Вывернутькар- 
маны на лицевую сторону, не ста- 
чанный участок зашить вручную. 
Отутюжить. Настрочить на полоч- 
ки. 


3. Стачать плечевые швы. 

4. Стачать средний шовнижне- 
го воротника. Втачать его в горло- 
вину спинки. Стачать плечевые 
швы. Стачать плечевые швы под- 
бортов и обтачки горловины спин- 
ки. 

5. Втачать нижний воротник в 
горловину. Стачать верхний ворот- 
ник с обтачкой горловины спинки 
иподбортом. 

6. Подборта вместесвворотни- 
ком сложить с полочками лицевы- 
ми сторонами и приколоть к сре- 
зам бортов, сколоть срезы верхне- 
го и нижнего воротника. Пальто 


тать петли, на левой — 


пуговицы. | 
чисто вытачать вдоль бортов и по У охо а манжет | 
краю воротника. Шов отстрочить жив детали подкладкий | 


отделочной строчкой. Разутюжен- 
ные припуски швов втачивания 
нижнего воротника и‘обтачки гор- 
ловины спинки сшить изнутри. 
а Стачать центральный шов ру- 
„Слегка припосаживая з, Й 
срез. о 
8. Стачать боковые швы спин- 
кии полочки, вложив вних на уров 
не талии тесьму для шлевок. Рука- 
ва втачать в проймы. 
9. Пальто и низк 
и рукавов под- 
вернуть и подшить. Подборта И 
шити ПОИСКЕ низа пальто. 
· Детали подкладки налож 
ить 
на утепляющее полотно и обстро- 
чить по краю. Вырезать детали. 
11. Стачать детали крояизпод- 
кладочной ткани. Подкладку при- 
аа к внутренним срезам под- 
ортов и обтачки горловины спин» 
ки. Подкладку. подшить. 4 
12. Детали пояса сл 
цевой стороной в 


цевыми сторонами вну; 
чать их по длинным краям 
живвнижний срезпо 
пуговиц. Затем, сложи! 
поперек, 
внутрь стачать корот 
заходя на подкладку. 
каждой стороны, ос 
чанным небольшое ‹ 
посередине. Выв 
на лицо: Отверс` 
ную. 
16. Меховой 


тель для пуго 
тру а і 
уро 


Е. Сырость и плесень. 
Как с ними бороться? 


влажности помещения. 

Так, например, точка росы по- 
является при температуре внут- 
реннего воздуха +9,5 град. и от- 
носительной влажности 55%. 
Чтобы этого не произошло в по- 
мещении должна быть хорошая 
вентиляция и температура внут- 


Причиной отсыревания стен 
|| могут быть не заполненные ра- 
створом или просмоленной пак- 
лей швы, недостаточная толщина 
или объемный вес засыпки чер- 
‘дачных перекрытий, неотрегули- 
рованная система отопления, не- 
достаточная толщина стенили за- 


Монце 
(сиденье) 


= мена одного материала другим,с реннего воздуха не ниже +18 
2 более низкими теплотехнически- град., обеспеченная системой РУСЕ 
Д ми свойствами, отсутствие в по- отопления и теплозащитными ка- = 
$ мещенияхпроветриванияи сквоз- чествами. 
У ной вентиляции, охлаждение че- В случае промерзания углов с Зима издревле считается 
сЕ рез железобетонные конструкции, внутренней стороны помещения временем рукоделия. Урожай со- 
= неправильное устройство паро- наклеивают теплоизоляционные бран, обработан и пора присту- 
Е изоляции вчердачныхперекрыти- слои минплиты или пенополисти- патькдомашним делам — прясть, 
ях. = рола. На чердачных перекрытиях ткать, шить и вязать. Вспомним о 
2 Чаще всего необходимо увели- древнем ручном рукоделии — 
- сырость и пле- чить толщину за- прядении или изготовлении пря- 
> сень появля- сыпки утеплителя жи и нитеи. 
Я ются в местах из керамзита дове- 
3 примыкания дя до 25-30 см. 
Я перекрытия с В частных домах насок. 
| наружной сте- можно использо- 
= ной (в углах). вать шлак, костру 
З Появление перемешанную с 
влаги на по- гашеной известью, 
. толкеи стенках мох итп. 
в жилом поме- Однако, гаран- 
щении зави- 2 - тия получения но- 
сит: = вых качественных показателей 
— от вентиляции помещения; может быть достигнута аа Е тол, ценная 
— отвнутреннейтемпературы выполнением теплотехнических «асть 
5 воздуха; расчетовкак ограждающих конст- 
1 — отвеличины сопротивления рукций в отдельности, так и мест 
теплопередаче ограждающих их: сопряжений (примар; тем- 
кон! ЦИЙ; пературных полей). | 
Р Ита относительной БЕ лО8ЛЕЫШКОВГ 


| Маляру на заметку 


гие изогнутые поверхности 
бы, кованные решетки и дру! 1 
я рукавицей или краскораспылителем, аметалличес 


кую сетку войлочным валиком. 
У и красьте уголковым малярным валико! 


СКИ. Я , 
ей ребра батарей отопления и другие труднодо 


ё 
ступные места красьте с помощью, губки. вногог балет 


сь олстые слои эмалевых красок. а-ны 
`растушуйте краску по поверхности. Если 
с Барна обработайте поверхность 
‚для В: глянца и окрасьте ее заново: 
‘краски можно заглушить, добавив в банку несколько ка- 
леного экстрата То же самое сделают специальные арома- 
для краски. 
Малярные работы лучше всего завершить в течение двух не- 
что обеспечит оптимальное взаимное сцепление слоев краски. 
’ Чтобы краска не затекала за границы окрашиваемой поверхно- 
есь малярной клейкой лентой. Эта лента, имеющая по 
ый микробарьер от затекания. не оставляет липких сле- 


м, чтобы там не оста- 


Веретеном 
и прялкой — 


Существуетнемало сортовшер- 
сти, из которых прядут нитки для 
ручной и машинной вязки. Лучшие 
из них — это те, что имеют шелко- 
вистое и эластичное волокно. На- 
пример, мериносовая, ангорская 
шерсть, пухоренбургской козы. Ин- 
тересные, разнообразные изделия 
получаются изверблюжьей и овечь- 
ей шерсти. А предприимчивые ру- 
кодельницы используют в качестве 
пряжи и шерсть собак. 

Подготовительный процесс 

Прежде чем начать прясть, 
шерсть нужно расчесать так, чтобы 
получилась пушистая масса без 
комочков и мусора. 

Сначала шерсть моют в теплой 
воде, просушивают, а затем вруч- 
ную разбирают слипшиеся волокна, 
удаляя остатки мусора. Потом рас- 
чесывают на деревянном гребне с 
длинными тупыми и редкими зубь- 
ями: небольшой клочок шерсти на- 
деваютдвумя руками на вертикаль- 
но расположенные зубья и руками 
разводят в стороны. Клочок разде- 
ляется надвое. 

Половинки складывают и повто- 
ряют движения дотех пор, пока во- 
локна не лягут в одном направле- 
о оораОСотав таким образом 150- 

, рачивают шерсть в рулон 
— Вместо ообаелыы 
ебня можн = 
вать деревянную дощечка. 
ми гвоздями: на одну кладут 
шерсть, другой чешут. 
одготовка к прядению. шер- 


Теперь, когда 
х шерсть готова к 
р дению, привяжите ее к спинке 
тула с задней стороны; 
'добнее, конечно, поль: 
п 


сти 


зоваться 


Самим (рис. 1 
с такими прял 
щины на по 


ершенства в этом. 
м 
воли 300 пато Оручальнов кольцо; 
т енных вмес: 
проходили через него, значит У 


дены они замечательной 
5 ы 
цей-тонкопряхой ой Мастери- 


древнейших врея. 


Изготовление веретена 
Веретено можно выточить из 


‚ сухой липы, придерживаясь раз- 


меров, указанных на рис. 2. Чем 
веретено длиннее (20-35 см), тем 
легче им пользоваться. Верхняя | 
часть веретена называется нос- 
ком, нижняя — пяткой. | 
Процесс прядения | 
Теперьпоучимсяу старых ма- 
стериц. К средней части верете- 
на (чуть ниже утолщения) туго 
привяжите хлопчатобумажную 
нитку длиной 40-50 сми обмотай- 
теею вокруг веретена несколько 
раз по часовой стрелке (можно 
сделать на веретене надсечки, 
тогда нитку удобнее привязать), ^ 
сделав скользящий узел, закре- 
пите ниткунаноске (рис. 3). Кве- 
ретену можно подвесить неболь- 
шой грузик (пряслице), чтобы 
было потяжелее. Сядьте на дон- 
це прялки или возьмите стул и 
поставьте его к кудели, привязан- 
ной к спинке другого стула так, 
чтобы она оказалась под левой 
рукой. Затем тремя пальцами ле- 
вой руки вытяните из кудели по- 
лосу шерсти шириной 0,5 см, 
длиной 2-3 см, присоедините ее 
кконцу хлопчатобумажной нити и 
скрутите их вместе по часовой 
стрелке, помогая веретеном. 
Начните прясть: веретено 
держите за носок тремя пальца- 
ми правой руки и равномерно. 
вращайте по часовой стрелке, а 
е время вытяги- 
ремя пальцами 


щим узлом и про 
ол- 
сть, время от роман 
тов 


о пряжу н 


Накруҷи 


Вместо гребня можно использо- 
вать деревянную дощечку снабиты- 
ми гвоздями: на одну кладут 
шерсть, другой чешут. 

Подготовка к прядению шер- 
сти 

Теперь, когда шерсть готова к 
прядению, привяжите ее к спинке 
стула с задней стороны. 

Удобнее, конечно, пользоваться 


пачните прястьх 
держите за носок трем 
ми правой руки и р. 
вращайте по часовой с 
из кудели в это же время! | 
вайте волокна тремя пальцами | 
левой руки. ке 

Когда спряденная нитка ста- } 
нет длиной с вытянутую руку, на- 
мотайте ее на пальцы левой руки _ 


'КОНДРАШКОВ, 
тженер-строителі 


Маляру на заметку 


У трубы, кованные решетки и другие изогнутые поверхности 
красьте малярной рукавицей или краскораспылителем, а металличес- 


Пятка таб 


Рис.2 


кую сетку войлочным валиком. 


валось подтеков краски. 


У. Углы красьте уголковым малярным валиком, чтобы там не оста- 


У Жалюзи ставней, ребра батарей отопления и другие труднодо- 


‘ступные места красьте с помощью губки. 


тизаторы для краски. 


дов. 


Готовя этот материал, 
подумалось: а не будет ли 
он слишком объемным для 
вашей газеты, где обычно 
даются материалы лако- 
ничные? И тут же пришла мысль: а не ввести 
ли вам рубрику, раздел, страничку, где бы ав- 
торы не просто предлагали свое уже готовое 
решение... А показывали, каким путем к этому 
шли, так сказать, эволюцию своего изобрете- 
ния, своей мысли. Думаю, читателю это было 
бы интересно. 

Например, как это было в моем случае... 
Мне давно хотелось научиться ремонтировать 
обувь в домашних условиях. Стоял вопрос: как 
и Чем ее можно шить?!Я брал обыкновенную 
иголку размером побольше, затягивал в нее 
вместо нитки рыболовную леску (чтобы прочнее 
было) и таким образом пытался зашивать. Но 
толстая иголка с вдетой в нее леской проходила 
плохо, с трудом ее можно было протолкнуть, 
часто от этого ломалась. Если даже удавалось 
прошить обувь таким образом, не сломав игол- 
ку, то леска оказывалась ПЕПОВС НО она 
перетиралась, ломалась н а. 
И ео прочитал, что для этой 
цели можно приспособить ‘большую иголку от 
‘швейной машины, предварительно перепи- 
лив или перерубив у нее ушко с одной Сорос 
ны (рис-1 а). Но такой инструмент получался 
очень непрочным. Он ломался после од! а: 
двух уколов: либо при нажатии во Врэамя про 
калывания, либо при вытаскивании о' рашоя 

Потом мне пришло в голову Е 29 
доб 

толщины, заострить 
ральной пропил под прямым а уда 
заходила бы и держалась нитка (рис. ри 

было лучше, но недостаток тот что ит 
с обратной стороны при вытасдть постоянно 
отверстие приходил тэ лрзывала: 

ой, иначе она тут же сос! 5 

ерли мне удалось познакомиться Соат 
‘ним сапожником, и он посвятил мен 


свои. ьные секреты. Напри- 
22 что Ой ‘обувь шить не следу- 
я этого используется прочная "сиы. 
нитка. Предварительно 


Өухилярлонные розетки окрашивайте из аэрозольного бал- 


а н" райтесь не создавать толстые слои эмалевых кр: - 

| У | РЫмии легкими движениями растушуйте краскупо ой 
{® возникли проблемы, дайте краске высохнуть, обработайте поверхность 

жидкостью для снятия глянца и окрасьте ее заново. 

У Запах краски можно заглушить, добавив в банку несколько ка- 

пель ванильного экстрата. То же самое сделают специальные арома- 


Малярные работы лучше всего завершить в течение двух не- 

дель, что обеспечит оптимальное взаимное сцепление слоев краски. 
У Чтобы краска не затекала заграницы окрашиваемой поверхно- 
сти; пользуйтесь малярной клейкой лентой. Эта лента, имеющая по 
краям уникальный микробарьер от затекания, не оставляетлипких сле- 


Анатолий ИГНАТЬЕВ, 
2. Могилев. 


навощить (состав такой: в равных количествах 
расплавляются и смешиваются смола (битум) и 
воскили парафин), Узнал также, что иголка в са- 
пожном деле вовсе не применяется, шьюттоль- 
ко крючком. Даже, если это открытые легкодос- 
тупные участки обуви, то для этого есть неболь- 
шой крючок (ушивка). Показал он мне, какой шов 
применяется в этом случае. Но самое главное, я 
увидел, как выглядит этот крючок. Оказывается, 
пропил делается не прямо, а немного под углом 
(рис.3 а). С тех пор у меня дело пошло лучше. 
Но всеравно этот способ был далеко несовер- 
шенный, Нитка все равно иногда соскальзывала! 
с крючка, иногда крючок цеплял только часть ее 
волокон, иона размочаливалась и рвалась. Ин- 
струмент при вытаскивании обратно часто цеп- 
лялся за край отверстия итд. 

Ивотмне, наконец, удалось найти оптималь- 
ный вариант, конструкцию, если можно так ска- 
зать, этого крючка. Я решил сделать пропилеще 
круче, под еще большим углом, а острый кончик 
— заусенец — слегка пригнуть ударами молотка 


слегка 


пригнуть 


нехитрым приспособлением — 
прялкой, которую можно сделать 


самим (рис. 1). В старые времена 


с такими прялками приходил 
щины на посиделки. Пряли, вязали 


и, конечно при этом пели, коротая = 
зимние вечера. Высоко ценилось Г 
среди деревенских рукодельниц 

умение тонко прясть. Но не все до- 
стигали вершины мастерства, хотя 


обучались с 7-8 ‘лет. 


цей-тонкопряхой. 


пряжу: 


Крючок для ремонта обуви 


(рис.4 а). Получалось, что нитка, соскользнувна 
крючок, как бы «защелкивалась» (слышен был 
даже характерный звук) и обратно сама уже не 
выскальзывала. Такой инструмент легче прохо- 
дил через отверстие обратно, уже не цепляясь. 
Шить им стало — одно удовольствие. 

'Для тех, кто захочет изготовить подобный 
инструменти применять его в деле, даю несколь- 
ко советов. Чтобы у вас был полный набор необ- 
ходимых крючков, желательно их изготовить не. 
менее трех. Большой (сечение проволоки при- 
мерно — 1,9 мм); средний — 1,5 мм; малый 
(ушивка) — 1,2 мм. Самый ходовой будет у вас, 
конечно, средний; малый — если где-то нужно 
прошитьвлегкодоступных местах (ведь в сапож- 
ном деле обыкновенную иголку чаще всего не 
применяют вовсе). Длина большого и среднего 
крючков (рабочей их части) — не менее 75 мм 
иначе в некоторых случаях до него невозможно 
будет дотянуться, чтобы набросить петельку, 
Длина малого — около 45мм. Изготовленный 
крючок нужно вставить в деревянную ручку. Де- 


Мерилом совершенства в этом 
ремесле было обручальное кольцо: 
если 300 ниток, сложенных вместе, 
проходили через него, значитспря- 
дены они замечательной мастери- 


С древнейшихвремен известно 
деревянное веретено, с помощью 
которого волокна превращались в 


е; 
на 
ужу, Чок 
хательку (рис.4 6) Босовывае КӘ ДЕЗ б 
Ной рукой за ничо Затяг И Е 


и накрутите насреднюю часть в 

ретена. Нитку закрепи 2 
ке И НЫ 

и жен- А 2) 


ся, накручивайте нг н 
так пряжа лучше держится. От 
желевшее веретено освободите? 
смотайте нитки в клубок. Теперь, 
нитку от клубка соедините с НИТЕ 
кой от веретена и скрутитевмес- | 
те — вот только теперь пряжа го- 
това к вязанию- 
Не огорчайтесь, еслисразуне 
получится ровная нить. Немного 
терпения, усидчивости — и нитка 
будет все ровнее и ровнее. Же-_ 


лаю успеха! 
Галина ИГНАТОВИЧ, 
2. Могилев. 


лаютеетакой, чтобы 
удобной была для 
руки. По бокам, же- 
лательно, плоской, 
иначе будет скаты- 
ваться с верстака на пол. Самое сложное — 
это просверлить глубокое отверстие в дере- 
ве, куда будет загоняться металлическая за- 
готовка. Но есть довольно простой способ это 
сделать. Берем оставшуюся от изготовления 
крючка проволоку (здесь важно, чтобы толщи- 
на была одинаковая и крючка и сверла). Вы- 
равниваем и отрубаем чуть больше, чем будет 
глубина предполагаемого отверстия. С одно- 
го конца затачиваем с обеих сторон в виде зу- 
била. Сверло готово. Деревяшку зажимаем в 
тиски, сверло в патрон дрели и сверлим. В та- 
кое отверстие крючок потом загоняется лег_ 


А: м1 
Это все так просто —— ый я 
я ного а 
| Вместо прямоуголь" сделать полукруглую арку. 970 уда незна- 
рямоугольная? Вам совсем недорого, м дверная ом 


гдап 
Почему дверная коробка все 8 
удвер ев только потому, что изгото Бени. Прямоуго 


В большинстве случа > 
еегораздо дешевле. Мы покажем вам, какв Е саноа  Полукр 
гольном дверном проеме, откуда уже давно сн 


углая арка 
вают шлифовальной машинкой 
(абразивная бумага зернистос- 
тью 80), грунтуют, покрывают 
лаком и оклеивают обоями. 


Для начала точно замеряют 
внутреннюю ширину дверной 
коробки. Такой же ширины бу- 
дет и шаблон, по которому 
склеивают арку. Шаблон дела- 

` ютиздревесностружечной пли- 
ты толщиной 19 мм. С помощью 
рейки, служащей циркулем, на 
плиту наносят линию дуги и с 
помощью узкой ножовки выре- 
зают шаблон. Через каждые 20 
см на нем делают небольшие 
вырезы, необходимые для 
крепления струбцин (фото 2). 
Теперь изтвердой древесново- 
локнистой плиты выкраивают ге 
четыре полосы, которые по Бух 2 4 
длине должны иметь припуск в 
30см. Ширина полос определя- 
ется шириной старой деревян- 
ной коробки (без обшивки с 
двух сторон). Полосы промазы- В 
вают клеем и накладывают их (779.9 
все вместе на шаблон. Первую 
струбцину ставятуверхнего вы- 
реза. Продолжительность суш- 
{ киклея — 15 часов. 
Первую полосу, которая 
‚ примыкает к старой коробке, 
начисто обрезают по вертика- 
‚ ли. Внимание: отпиливая поло- 
_ сы, не снимайте струбцины. 
Затемарку вставляют в ста- 


1. Обшивка старойдверной 
коробки удаляется с обеихсто- 
рон. В этих местах арка запод- 
лицо будет примыкать к сте- 
нам. 
2. Четыре полосы оргалита 
склеивают между собой на 
шаблоне. Получившуюся таким 
образом арку врезают запод- 
лицо в старую коробку. 

З. Арку крепят к старой ко- 

робке шурупами (отверстия 
поверх головок шурупов заде- 
лывают потом шпаклевкой), 
предварительно промазав эти 
места клеем. А до этого надо 
удалить лаковое покрытие 
дверной коробки. В этом слу- 
чае соединение будет более 
прочным. 

5. Пустоты между аркой и 
дверной коробкой заполняют } 
вставками, выкроенными из 
обрезков пенопласта. Размет- 
ку делают по месту, а выреза- 
ют узкой ножовкой. } 

6. Заполнение пустотпено- і 

пластом. Поверхность арки и | 


старой дверной коробки про- 
мазывают клеем. Узкими 


рую дверную коробку м привин- 
200551 ан эруул 
 хстарой коробке чисто шлифу- 
ют шкуркой. 
вставками из этого же матерм- 
ала заполняют и вертикальные 
щели между аркой и стенами. 


Все пустоты заполняют об- 
резками от изоляционного ма- 
териала, например, пеноплас- 
та. Заполненные поверхности 

заделывают замешанной на 
” воде шпаклевочной массой, ко- 
° торую тщательно, чтобы не 
| было неровностей, разглажива- 
ют 
} После того как шпаклевка 
_ ВыЫбохнет, эти места обрабаты- 


7. Все неровности и щели | 
заделывают замешанной на | 
воде шпаклевочной массой, | 
которую потом разглаживают, 

4. После того как шпаклев- 
ка высохнет, заделанные по- 
верхности обрабатывают шли- 
фовальной машинкой и оклеи- 
вают обоями. 


к г — 15 часов. 
ею полосу, которая 
‘примыкает к старой коробке, 
начисто обрезают по вертика- 
‘ли. Внимание: отпиливая поло- 

` сы, неснимайте струбцины. 

| Затемарку вставляютв ста- 

сме пвераую коробку мпоиеми- 

{ Место хетле рум 

старой коробкечисто шлифу- 


тот шкуркой. 
Все пустоты заполняют об- 


Н резками!от изоляционного ма- 
териала, например, пеноплас- 
та: Заполненные поверхности 
заделывают замешанной на 
воде шпаклевочной массой, ко- 
° торую тщательно, чтобы не 
было неровностей, разглажива- 
ют. 
После того как шпаклевка 
высохнет, эти места обрабаты- 


И. Лысковец изг Минска интересовал- 
ся, как спаять простейший темброблок. 
Отвечаю на эту просьбу. ` 

В высококачественном стереоусили- 
теле на краях частотного диапазона изме- 
нения происходят раздельно в пределах+- 
20 дб. На рис. 1. представлена схематем- 
броблока с низкочастотными и высокоча- 
стотными регуляторами. Он предназначен 
для стереоусилителей, в выходных каска- 
дахкоторых применены кремниевыетран- 
зисторы. 

Темброблок собирается на одной пла- 
те, а переменные резисторы — на другой. 
Транзисторы должны иметь коэффициент. 
В 80-120. Для стереоусилителя необхо- 
димо два таких идентичных темброблока. 

Спаренные переменные резисторы 
(рис. 2) можно изготовить самостоятель- 
но. Наиболее простой способ следующий: 
в центре защитного кожуха резистора, ко- 
торый должен крепиться кпередней пане- 
ли, сверлится отверстие а 10 мм. Затем в 
него вставляют ось второго потенциомет- 
ра и торец ее припаивают соосно с движ- 
ком первого резистора (ось должна быть 
повернута в одну сторону до упора). 

Защитный кожух устанавливают на 
место, а между обоими резисторами при- 
паивают три отрезка медного провода а 
1,5-2 мм. На этом работа закончена. 


АҢ. 
ак 
(222184) 


Рис. 1. Принципиальная схема темб обло 
го канала стереоусилителя). в ка (для одно- 


Рис. 2. Спаренные переменные резисторы 


Параметры темброблока 

1. Сопротивление нагрузки — Зк. 

2, Входное сопротивление — 47 к. 

3. Максимальный уровень выходного сигнала при отсутствии и (а. 
кажений, В—1,3. 

4, Коэффициент передачи на мастоте 1 кГц при среднем положе- 

вижков потенциометров — 1. 

ВЕНЫ входного сигнала 50-100 мВ. 


вставками, выкроє! 
обрезков пеноп 

| ку делают по месту, а 
`  - ЮТУЗКОЙ ножовкой. 252594 
6. Заполнение пустот пено- | 
пластом. Поверхность арки’ 


старой дверной корор 
З и 


мазывают клее! 
вставками из этого же! 
ала заполняют ивер Б 
щели между аркой и стенами. 
7. Все неровности и щели. 
заделывают замешанной на 
воде шпаклевочной массой, 
которую потом разглаживают. 
4. Послетогокак шпаклев- 
ка высохнет, заделанные по- 
верхности обрабатывают шли- 
фовальной машинкой и оклеи- 
вают обоями. 


Темброблок включается в схему стереоусилителя по 
блоксхеме рис. 3. - 

Стереобаланс осуществляется с помощью сдвоенных. 
переменных резистров на 3,3 к. Их движки включены, так. 
что увеличение сигнала по одному каналу сопровождается 
одновременным его уменьшением по другому. 

Губина регулировки стереобаланса составляет +- 
цибел. 


бде- " 


Алексей БЕСЕДИН, 


ый усилитель, 


Ў) 


й 


и — дело! 


Устойчивость этой скромно-благородной книжной 
полке придает крестовина. 


и каро ТИН 
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Ширина и высота рамки зависит от 
о рисунка или фотографии 
1). Острыми ножницами вырежь- 

товки по линии, обозначенной 


Меня всегда интересовало; 
что можно сделать из тех бы- 
товых предметов, которые уже 
отслужили свой срок. Я просто 
увлечена разработкой новых 
предметов из старых. 

Вот что можно сделать из 
старого зонта. 

Спицы зонта прочны, упру- 
ги и не поддаются воздей- 
ствию влаги, что очень важно. 
Поэтому именно они хороши 
для многих самоделок. 

® Если обрезать спицу и 
снабдить удобной ручкой, то 
получится заготовка для шила 
или отвертки для мелких вин- 
тов. В первом случае кончик 
заготовки нужно заточить, а во 
втором — расклепать. Иногда 
расклепкой дело можети не ог- 
раничиться. Отвертке нужно 
будетпридатьтребуемую фор- 
му с помощью надфиля 

® Если спицы обрезать 
(они должны быть одинаковой 
длины) и заточить каждую с 
обоих концов, то получатся от- 
личные спицы для вязания нос- 
ков. А можно один конец зато- 
чить, а второй снабдить пласт- 
массовым или деревянным ог- 
раничителем. Получатся обык- 
новенные спицы для вязания. 

© Для детских счет сколо- 
тите деревянную рамку. Преж- 
дечем скреплять планки буду- 
щих счет, просверлите в тех, 
что будут боковыми, глухие от- 
верстия через равные проме- 
жутки. На спицы от зонта нани- 
жите косточки будущих счет. 
Косточки можно выпилить из 


Из старого зонта 


тонких веток деревьев, а можно ис- 
пользовать настоящие вишневые 
косточки, вкоторых нужно прожечь 
сквозные отверстия. Спицы вставь- 
те в отверстия боковых планок, а 
сверху и снизу прикрепите шурупа- 
ми или гвоздями торцевые планки. 
Счеты готовы. 

Ф Из спиц можно сделать и не- 
большие рыхлители почвы для ого- 
рода и комнатных растений. Все 
сельхозработы завершились. Как 
раз есть время подумать об оруди- 
ях труда для следующего сезона: 
Рыхлители можно! сделать одно-, 
двух- и трехкрючковыми. Спицу 
просто согните втискахтак, какпо- 
казано на рисунке. Другой конец 
заточите и на него насадите корот- 
кую деревянную ручку. 

Двух-итрехкрючковые рыхлите- 
ли делают также, только боковые 
крючки нужно немного отогнуть от 
центрального, что желательно сде- 


лать до того, как их вставите в руч- 
ку. Спицы зонта достаточно упруги, 
и попытка отогнуть крючки из них в 
готовом рыхлителе может привес- 
ти к поломке ручки. 

© Из спиц можно смастерить и 
вешалочку для полотенец, ключей 
или платяных щеток. Достаточно 
придать спице Г-образную форму, 
обрезать до нужной длины и акку- 
ратно вбить в дощечку толщиной в 
1,5 см. Как украсить саму дощечку, 
подскажет фантазия. 
® Если же согнуть спицутак, как 


й или э 


несложна в изготовлевии м 
пектрической 


ои плиты на 


показано на рисунке, и повесить 
такой крючок в шкаф на штангу: 
для плечиков, то на него можно 
будет вешать сумки и зонты. 
Удобно и в глаза не бросается“ 


© Спицы старого зонта при- 
годятся и для тех рукодельниц, 
которые шьют сумки и рюкзачки. 
Если нет под рукой нужной фур- 
нитуры (в частности скоб для 
крепления ремней), то ее суспе- 
хом можно заменить самодель- 
ной. Достаточно придать спице 
нужную конфигурацию с помо- 
щью тисков или плоскогубцев. 
Легче всего делать прямоуголь- 
ные и треугольные скобы. 


АЕ 


Ручку зонта можно использо- 
вать как рукоятку для инструмен- 
та, а из ткани сшить небольшую 
непромокаемую хозяйственную 
сумочку. 

Все эти советы — только реко- 
мендации. У каждого мастера мо- 
жет появиться много других идей 
использования старого зонта. 
Главное — не проходить мимо 
простых вещей, а постараться 
увидеть в них новые. 

Татьяна СТАРОВОЙТОВА, 
г. Мозырь. 


а а 
а а 


| | 
ош Зв ла 


обслуживании, прмемосою- 


кухне 


полке придает крестовина. 


Раньше для изготовления рамок 

чаще всего использовалось дерево, а 
я предлагаю вам самим изготовить 
рамки из картона и бумаги. Этот нео- 
жиданный материал позволит выпол- 
нитьлюбое задуманное вами обрамле- 
ние для рисунка или фотографии. 

Ширина и высота рамки зависит от 
вашего рисунка или фотографии 
(рис.1). Острыми ножницами вырежь- 
те 4 заготовки по линии, обозначенной 
пунктиром, проведите иглой, чтобы по 
ним удобно было сделать сгиб (рис.2). 
Далее для полученной четырехуголь- 
ной пирамиды необходимо изготовить 
основание. Из картона вырежьте под 
прямым углом четыре детали по заду- 
манным размерам и склейте. Или же 
вырежьте сразу, если размеры листа 
позволяют. (рис.3). 

Затем также с помощью клея со- 
вместите трехгранную фигуру рамки с 
основанием (рис.4). Дайте клею про- 
сохнуть. 

Затем готовим клей из муки. Наре- 
заем из.белой бумаги полоски и начи- 
наем обклеивать готовую рамку бума- 
гой. Обклеиваем в З слоя, особенно 
обращаем внимание науглы рамки, вы- 
равниваем все дефекты, если таковые 
имеются. Когда рамка высохнет, можем 
разрисовать ее гуашью и покрыть ла- 
комподеревуили же олифой. Длятого, 
чтобы создать впечатление фигурной 
рамки, можно использовать различные 


Складнь 


лые распространенные си- 
заканчивающиеся быто- 


травмами, — это ‘когда пы- 


полнить какие-либо ра- 


хранения: 


е КОЗЛЫ 


этотяжелыеи неудобные конст- 
рукции, которые сложно пере- 
ставлять, они громоздки для 


Сделайте воттакие складные 
— ионипослужатвам не один раз, 
так как опоры и поперечина раз- 
бираются, превращаясьвкомпак- › 
тные элементы. Опора имеет 
сверхушарнири складывающую- 
‘ся распорку посередине, а в по- 


— Рамки для фотографий 
и карти 
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Рис.3 


кусочки кружева, плетеную тесьму. Все это 
приклеиваем клеем БФ-2 или ПВА-М, а за- 
тем покрываем лаком. 


С обратной стороны рамки приклейте ри- 


сунок, фотографию. 


Майя МУМЛАДЗЕ. 


обеих сторон проде- 


косточки МОЖНО вЫыпилитТЬь ИЗ 


Рис.4 


Аа ДА. 


Кухонная 
КОПТИлЬНЯ 


‚ несложна в изгото! м об 

лаве на удобна или Злектрической плиты на у 

Нарисунке изображена коптильня вкомпоновке та 
чения. Дымогенератор здесь соединен ДИ Е 
В свою очередь, охладитель тоже шлангами ща! ] 
и водой для охлаждения дыма, Коптильня через шланг соединяется с 
вентиляционной решеткой (кухонная вентиляция) для выхода дыма. 
Коптильня холодного копчения занимает одну конфорку, на другой же 


стоит охладитель дыма, ана нем — коптильня. 


Коптильня для холодного копчения 

— шланг для воды 2 — шланг для подво, 

3 — шланг выхода дыма 4 — Косто Бела выхода воды 
6 — дымоохладитель 7— шланг для отвода дыма 


8 — дымогенератор 9 — ш 
11 — шланг м туцер продувки 10 — плита 


12 отверстий диа- 


Корпус сеялки состоит из двух бо- 
ковых деталей (1), одной передней (4) 
и задней (3) стенок, изготовленных из 
металлических пластин толщиной 1,5 
мм. Соединяются детали заклепками 
или винтами с потайной головкой. В 
свою очередь, передняя стенка явля- 
ется оправкой для перемещения на- 
правляющей (5) и щетки (7). После- 

№ дняя изготавливается из обыкновен- 

ной плоской кисти в металлической 

оправе, которая припаивается к на- 

правляющей. Перемещение щетки 

осуществляется с помощью винта (6), 

который вворачивается в гайку М4, 
припаянную к направляющей (5). 

Основной деталью сеялки являет- 

ся ось (2), у которой имеются углуб- 

ления по размеру семян. На чертеже 

показаны два ряда таких углублений (4 

ибмм). При необходимости можно 

сделать дополнительные ряды под 

другие размеры семян. Ось 

можно передвигать и впра- 

во, и влево относительно 

корпуса и фиксировать в 

нужном положении так, что- 

бы внутри корпуса под щет- 

кой располагались углубле- 

ния нужного размера. Это 

делается с помощью двух 

колец (9). Ось вставляется в 

корпус, затем на нее наде- 

ваются кольца с винтами М4 

и фиксируют ось в нужном 

положении, при этом важно, 

„чтобы она вращалась равно- 

мерно без заеданий. С тор- 

цов оси крепятся колеса (8), 

которые изготавливают из 

металла толщиной 1,5 мм. 

По окружности колесных 


Ж 7127. 5 77 > 
(Стирка белья была и остается важной проблемой. 


‘делятся ГІ 
машины, ятся на стиральные и стирально-сушильные 
белье выстирать, прополоскать и отжать, а вторые — ещеи 


Только сегодня 


и ] загрузкой. попадаются большие 


исков сверлятся 

аон 10202 мм. Затемукаждого от- 
верстия делают радиальный пропил 
(см. чертеж), полученные зубцы по- 
ворачивают плоскогубцами на 45 
град. относительно плоскости диска. 
Колеса крепятся к торцам оси винта- 
ми Мб с шайбами «гровер». К пере- 
дней стенке (4) крепится патрубок из 
тонкостенной трубки подходящего ди- 
аметра для крепления ручки. 

У передней и задней стенок раз- 
мер по длине дан ориентировочный, 


ляюткорпус На 


уб я данного в! 


бороздку: 

лишние с 

сева можн 
овной пове 


доске 
Пр 


зоры между 

нимальными, т! а 

для легкого вра 

этом в них не должны заст 
ва. Семеназасы- 


мена. то 
лк 
Итак, сея предварительно 


пают в бункер (10), 9; 
установив под щетку углубления Ве 
ного размера: Сеялку ставят нахор 

шо подготовленную грядку, нажатием 


ревать се- 


м 


ерность вы 
оверить на 
полу, - 


а общем виде 


условно 


дет.1 (2шт.) 


р 
автомобильный 
сторож 


Ъольшая стирка 


Стирка белья была и остается важной проблемой. Только сегодня 
ее чаще решают с помощью стиральных машин. в 
По назначению машины делятся на стиральные и стирально УШ не: 
первые могут белье выстирать, прополоскать и отжать, а вторые — ещ 


высушить. = х; не, 
Стиральные машины бывают с фронтальной и вертикальной загрузкой 


белья. Е й 
«Одноглазые красавицы» с фронтальной загрузкой попадаются большие 


полноразмерные) и узкие. Большие, самые распространенные, имеют при- 
оло ави габариты: высота 85 см, ширина и глубина по 60 см: Узкие 
машины, притой же высоте и ширине — глубиной 40 сми даже 32см (2АМО55І, 
ЕТЕСТВОЦОХ). В некоторых моделях машин с фронтальной загрузкой пре- 
‘дусмотрена возможность установки под общую столешницу, их называют 
встроенными. 

Заметим, что описанные машины по-русски вернее было бы назвать не 
узкими, а тонкими, ведь уменьшена их глубина, а не ширина. А вот действи- 
тельно узкими (высота 85 см, ширина 40 и глубина 60 см) являются модели с 
вертикальной загрузкой белья. При такой конструкции загрузочный люк на- 
ходится под откидной крышкой на верхней панели машины. 

'С внешностью разобрались. Приступим к изучению внутреннего содер- 
жания: 

Прежде всего, стиральные машины различаются по количеству белья, ко- 
торое они могут обработать за один раз. У полноразмерных машин с фрон- 
тальной и вертикальной загрузкой этот показатель составляет 4,5-5,5 кг су- 
хого белья. Максимальная загрузка узких машин — от.З до 5 кг компактных — 
3 кг Причем эти цифры относятся только к вещам из льняных и х/б тканей. 

При стирке изделий из синтетики рекомендуется уменьшить загрузки вдвое, 
из шерсти — втрое. Для справки: набор спальной смены — простыня, подо- 
деяльник, наволочка и пижама — весит примерно 3 кг, а махровый халат — 
около 2 кг 

Другая весьма значимая характеристика — максимальная скорость вра- 
щения барабана при отжиме. 

Чтобы сделать белье чистым, машине на стандартный цикл стирки 5 кг 
вещей потребуется: 40-70’л холодной воды, от 0,8 до 1,4 кВт/ч электроэнер- 
гии и 2-2,3 часа времени. 

Для стирки вещей разного качества в машинах имеется набор программ. 
Эти программы определяют последовательность действий (залив воды, за- 
мачивание, забор из контейнера стирального порошка, подогрев воды ит.д.) 
и режим их выполнения (температуру воды, время полоскания, частоту вра- 
щения барабана ит.п.). Обычно машины имеютв своем арсенале 8-12 вари- 
антов стирки. Большое число программ не должно гипнотизировать покупа- 
теля: часто варианты стирки отличаются толькотемпературой воды. Действия 
машины можно корректировать нажатием соответствующих клавиш на пане- 
ли управления. У большинства машин есть кнопка «1/2 загрузки», которая ис- 
пользуется при стирке небольшого количества белья. Кнопка «Отключить от- 
жим» дает возможность завершить стирку полосканием без отжима. 
У большинства машин имеются специальные программы. Например, за- 
мачивание и предварительная стирка. По программе «Экономичная стирка» 
машина работает дольше, но при более низкихтемпературах, благодаря чему 


экономится электроэнергия. 

'А если вам нужна домашняя прачка, но увас не собирается 5 кг грязного 
белья, тогда вам помогут маленькие стиральные машины-автоматы. Они хоть 
и маленькие, но не уступают по своим качествам большим стИральрынісоа 
братьям. Как иу больших, у малышек предусмотрены различные режимы стир 


ки {в тч. режим экономной стирки). Эти машины компактны: по СРР 65 
лее 70 см, по ширине и глубине — не боле р 


меют фронтальную загрузку и рассчитаны 
иго Е Выпускаются крошки фирма- 
ми: ЕГЕСТНОШОХ, 2АМИ$$!, САМОУ. 


Й обное 
всегда можно найти Уд 
р тимачия А ре, в стенной нише, в 


‚ Например, в коридо! В 
места, ле итп, — были бы рядом водопро: 
вод и канализация: 

Хорошая стиральная маши 
й й возьм! 
ый друг который в 
Рагодарную работу, освобождая в: 


ных занятий, 
} тересных и полез Пдгопи 


у 


ав доме — это доб- 


.ебя тяжелую и не- 
ас для более ин- 


Светл СИВЕНКОВА, 
км ана Могилев. 


В автостороже (АС) применена 
всего одна микросхема распростра- 
ненной серии и несколько радиоде- 
талей. 

В состав схемы АС входит триг- 
гер на элементах 001.1, 001. с дву- 
мя времязадающими ВС цепями, ге- 
нератор импульсов на элементах 
001.3, 001.4, ключевое устройство. 
натранзисторе УТ1, нагруженное на 

автомобильное реле сигнала. 

Рассмотрим работу схемы. Перед. 
выходом из автомобиля необходимо. 
включить тумблер (расположен в по- 
тайном месте), подающий питание 

на АС (ЅА1). После этого в течение 
примерно 10 секунд следует поки- 


нутьавтомобиль, закрыв дверь. Кон- 22 


денсатор С1, заряжаясь через рези- 
стор В1, не успевает за 10 сек. полу- 
чить достаточно энергии для превы- 
шения уровня логического «0», кото- 


и запарал- 
лелены), и вывод 6001.2 окажется 
подключенным к «массе» автомоби- 
ля. В результате — триггер переклю- 
чится, на его выходе появится высо- 
кий логический уровень, под дей- 
ствием которого через резистор В2 
начнет заряжаться конденсатор С2, 
Номиналы времязадающей цепочки 
В2С2 выбраны такими, чтобы кон- 
денсатор заряжался примерно 15 
секунд — за это время владелец ав- 
томобиля должен отключить «секрет- 
ный» тумблер (5А1). Если этого не 
сделать, высокий уровень конденса- 
тора С2 поступит на генератор им- 
пульсов, разрешая его’ работу. Час- 
тота генератора определяется цепью 
АЗСЗ — с этой частотой транзистор, 


] Масса Сигн 


Прастай м 
автомобильный 


сторож 


Многие автолюбители, с целью экономии средств, уста- 
навливают самодельные охранные устройства. Выигрывают 
они и в другом. Самодельные устройства, в отличии от фир- 
менных, нередко осложняют «работу» угонщика. 


1. Схема «АС» 


\о1, У02 — КД522 201 — К 561ЛА7 «АС» Вкл. 


СЯ «клаксоном», как показано на 
схеме 2. 

В случае использования авто- 
номного источника питания, реле 
следует непосредственно вклю- 
чить в схему АС. В таком случае в 
качестве устройства, которое бу- 
дет издавать сигнал тревоги, же- 
1 лательно использовать заводскую 

Кнопка блок-сирену, например, АСТ-10 

зв. сигн или самодельное, на базе пьезо- 
керамического излучателя СП-1 
или аналогичного. Схемы таких 
«сирен» неоднократно публикова- 
лись в технической литературе. 
Ключевой транзистор выбирает- 


ся исходя из величи 
ны С. 
ния обмотки при опротивле- | 


Можно использ 
5 О! 
КТӨЗ0; Е 


25% запасаіпи 


автомобиля 
реле КТ. Та- 
тревоги будет 
ремя конден- 


тк. эта цепь 
чительныйтокпої пе. 


дит в дежурный р 


Если во время д 


будет открыт капот. 

Кнутов контакты РЭЧ 
ги будет подан 

держки, тк. нае 


ая мех для перчаток, обра- 
нь ‘нато, чтобы на обрат- 
ной стороне шкурки (замшевой) не 
бело дефектов и пятен, таккакимен- 
Но замшевая сторона станет у пер- 
чаток лицевой, а теплый мех будет 
внутри. А меховой отворот, отверну- 
тыйна лицевую сторону края перчат- 
ки — нарядное украшение. 

Вам потребуется: 1) 2 кроличьи 
‘шкурки площадью около 35х50 см 
или 22,5 кв. дм (кожа и меха измеря- 
ются в квадратных дециметрах). 

'2) Нитки армированные в тон 
замши или отделочные ( втонзамши 
— для тех, кто делает свои первые 
робкие шаги в скорняжном деле, а 
‘отделочные — для тех, кто считает 
себя ассом). 

3) Простая толстая швейная игла. 
(Специальная, трехгранная игла бу- 
дет оставлять большие отверстия). 

Выкройка (рис.2) 

1) Основа перчатки (размер 6 1/2) 
— 2 детали 

2) Большой палец — 2 детали 

3) Клин пальца — 12 парных де- 
талей. ы 

Припуски на швы уже учтены в выкройке, однако 
по нижнему. срезу нужно сделать прибавку шириной 
1 см для отворота. 

Раскрой 

1) Выкраивать детали следует со стороны кожи 
(замши), разложив шкурку на столе в один слой, 

2) Располагая выкройки на шкурке, следите за 
тем, чтобы на всех деталях направление ворса со- 
впадало с направлением нанесенных на выкройке 


лок. 
8 3) Помните! Вам нужно выкроить одну перчатку. 
на правую руку, а другую — на левую и для каждой 
перчатки — б пар клиньев. 

4) Контуры выкроек переведите на кожу (замшу) 
| с помощью острозаточенного портновского мелка. 
На более светлой коже можно расчертить, но только 
слабенько, шариковой ручкой. 

5) Ножницами выкраивать детали нельзя. Лучше 
воспользоваться бритвой или скальпелем, которые 
не повредят мех. 


7) Выкроенные детали сшиваются вручную швом 
«через край», при этом следите, чтобы сшиваемые 
края плотно прилегали друг к другу, а ворсинки меха 
заправляйте иголкой вовнутрь. 
8) Тонкие шкурки легко сшиваются обыкновенной 
швейной иглой, такчто специальная скорняжная игла 
вам т понадобится. 
|роизведите раскрой перчаток, поль: < 
22 раскрой пер' зуясь пунк: 
Описание работы 
1) После того, как вы выкроили все детали; раз- 


ОМОР Таа ро рее 


Перчатки 
из меха кролика 


Метки 


4 7 
Д 
КЛИН ПАЛЬЦЕВ 


Б07ЬШОЙ ПАЛЕЦ рис.3 


Клин пальца 
(12 парных 
деталей) 


Рейсмус — полезный инстру- 
мент для разметки параллельных 
линий. Длятого, чтобы сделатьта- 
кой рейсмус, понадобятся фане- 
ра 10 мм, деревянный брусок 
70х40 мм, болт с двумя шайбами 
и гайкой 80 мм. 

Рейсмус состоит из трех час- 
тей, которые последовательно со- 
единяются столярным клеем или 
ПВА. В верхней детали на рассто- 


для древесной золы 


У меня на садовом участке 
ничего не пропадает зря. Из же- 
лезной бочки, которую нельзя 
починить, сделал печку для полу- 
чения древесно-костной золы. 
Сжигаю в печке старые ветви, 
больные стебли растений, кости, 
старую древесную тару. Дымхо- 
рошо отгоняет вредителей рас- 
тений. Когда начинается лет 
вредных бабочек, в сжигаемую 
смесь добавляю немного травы 
густой дым накрываеткустарни- 
ки, плодовна деревья. 

чка-печка уст - 
вольно, оригинальна оо 
ра четырех кирпичах, внизу боч- 
высыпаетоя на тие, 30ла сама 
дон, Сверху — ай 985 
ы саа ачи 
дыма, такчто открытого огня нет. 


Бернард ДУХНЕВИЧ, 
г. Москва. 


янии 20-30 мм открая свырезом 
просверливается перпендику 
лярное отверстие диаметром 5- 
7 мм (в зависимости от диамет- 
ра болта). Карандаш зажимает- 
ся ввырезе верхней детали. 

Олег АДАРЧЕНКО, 


2 


На рисунке: 
1. Бочка-печка 
2. Фундамент 
а 
о верстия я 
. Металличесииы ма 
ПОДДОН для золы. 


«параллелограл 


Каждый, кто работал пасса- 


тижами, плоскогубцами „знает, 


удобнее, если 


ыкраивать детали следует со стороны коти 


ши), разложив шкурку на столе в один слой. 

у Располагая выкройки на шкурке, следите за 
тем, чтобы на всех деталях направление ворса со- 
адало с направлением нанесенных на выкройке 


‘стрелок. 

3) Помните! Вам нужно выкроить одну перчатку 
ма правую руку, а другую — на левую и для каждой 
перчатки — 6 пар клиньев. 

4) Контуры выкроек переведите на кожу (замшу) 
| с помощью острозаточенного портновского мелка. 
На более светлой коже можно расчертить, но только 
слабенько, шариковой ручкой, 

5) Ножницами выкраивать детали нельзя. Лучше 
‘воспользоваться бритвой или скальпелем, которые 
не повредят мех. Е 

9 үЕсли выкройка была обведена шариковой руч- 
то при выкоэмвамии деталей след стержня сре- 


7) Выкроенные детали сшиваются вручную швом 
«через край», при этом следите, чтобы сшиваемые 
края плотно прилегали другк другу, а ворсинки меха 
, заправляйте иголкой вовнутрь. 
3 8) Тонкие шкурки легко сшиваются обыкновенной 
швейной иглой, так что специальная скорняжная игла 
вам не понадобится. 
Произведите раскрой перчаток, пользуясь пунк- 
тами 1-6. 
Описание работы 
1) После того, как вы выкроили'все детали, раз- 
метьте швы, наклеив у каждого метки с цифрами (в 
соответствии с разметкой на бумажной выкройке). 
(Рис.3) Все клинья для пальцев кроятся одина- 
ковой величины. 
#2) Сначала следует выполнить рубчик по лице- 
вой стороне перчатки. (Это декоративный шов). Руб- 
чик прошивается швом через край. Ширина шва 2-3 
мм. (Рис.3). 

3) Закругленные срезы перчатки припосадите 
(рис-4), проложив со стороны кожи (замши) мелкие 
стежки почти по краю перчатки. 

4) Пришиваем меховой край к лицевой стороне 
перчатки. 

Для этого меховой край вверху перчатки отвер- 
ните налицевую сторонуи подшейте его ккоже. Стеж- 
ки подшивки края отворота прикроются направлен- 
ным вниз ворсом меха. 

5) Теперь сошьем все клинья для пальцев. Они 
сшиваются попарно по нижним срезам. Клинья скла- 
дываются кожей (замшей) внутрь, а мехом наружу и 
шов делается по меху. 

6) Выполняем большой палец. Большой палец 
сшейте с лицевой стороны, от вершины вниз точно 
до метки 1. 

7) Теперь надо вшить большой палец в прорезь 
нашей перчатки. 

Начните от метки (1) и прошейте до метки (2), 
Е Е далее до вершины клина (метка З) и, не прерывая шва, 
прошейте по кругу до метки (4) и (1). При сшивании 
кругового шва между метками 3 и 4 постарайтесь не 
стягивать и растягивать кожу большого пальца. 
8) Соедините вначале клин с пальцем на внешней 
стороне перчатки: ниже разреза проколоть кожу 
иголкой в направлении изнутри наружу и прикрепить 
клин коротким стежком. Начиная отэтого места, шить 
почти до закругления головки пальца. 
а Вшивать клинья рекомендую между 
(= им и указательным пальцами). 
Ка не доходя до вершины пальца, детали 
пальца и клина наложите друг на друга и, ри 
срежьте излишек клина. Клин пришейте к вершин 
пальца. 
10) Сшейте голо 
тем со стороны ладо 
ном, 


р м Г... [4 | 
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$98 'Тетбт в 
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вку указательного, пальца, а за- 
ни сшейте деталь пальца с кли- 


1 1) Аналогичным образом втачать остальные 
ары клиньев. Е 
12) Послетого, каквы вшили клинья вовсе лала 

‚ сшейте боковой шов перчатки, Начинать следует 
гвершины мизинца и закончить У мехового кр Е 


итку. меховой 
следует прочно закрепить У й 
ти Т месте при надевании перчат 


разорваться. 


м 
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2и 
Налроблемсе 
барса! 


Клин пальца 
(12 парных 
деталей) 


# 046 О 39 
рис.2 Основа перчатки 
1/2 детали со сгибом (2 дет.) 


рис.2 Большой палец (2дет.) 


13) Аналогично сшивается другая перчатка. (По- 
мните!Одна—правая, другая — левая перчатка). 

Примечание: Вы прочли весь материал и вам за- 
хотелось сшить перчатки, новы, все еще не решае- 
тесь. Могу дать вам один совет — попробуйте сшить 
сначала перчатки из обычной х/бткани (ситец, бязь); 
Так вам легче будет освоить весь процесс пошива 
перчаток. 'Ах/б перчатки тоже вам пригодятся дляра- 


на дачном участке. 
НЫЕ Е . Татьяна ЗАЯЦ, 
2. Минск, 


вредных бабочек, в сжигаемую 
смесь добавляю немного травы, 
густой дым накрывает кустарни- 
ки, плодовые деревья. 
Бочка-печка устроена до- 


вольно оригинально. Она стойт Е 

на четырех кирпичах, внизу боч- и ен я 

ки сделано отверстие, зола сама 2 - Боч Е 

высыпается на железный под- т 

дон, Сверху — отверстия для . 

‘дыма, так что открытого огня нет. СА Отверстия для леса 
 ериазд ДУХНЕЕНУ, поддон для золы. 


НЕ 


Плоскогубцы 
«параллелограмм» 


Каждый, кто работал пасса- 
тижами, плоскогубцами, знает, 
насколько было бы удобнее, если 
бы губки инструмента сходились 
параллельно друг другу, как У 
тисков. 

Можно такой инструмент 
сконструировать самому. Осо- 
бенность таких плоскогубцев в 


ны 


том, что с изменением наклона г 
боковых сторон основания оста- 
ются всегда параллельны друг 22 
другу. Как работает инструмент, 
ясно из рисунков. 
Владимир ЛАТЫШЕВ, 
д. Щибрин Темельской обл. 
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Кроссворд 


оставил Евгений ФУДАШКИН, г. Смоленск 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 5. Листовой древесный материал. 6. Инстру- 
мент для нарезания внутренней резьбы. 11. Рубанок для грубого стро- 
гания досок. 12. Короб из лыка или бересты. 13. Вид керамики. 15. Ком- 
натная печь с широкой открытой топкой. 19. Предметы комнатной об- 
становки. 20. Решето для сортировки гравия, щебня. 21. Соединитель- 
ная деталь трубопроводов. 22. Трансмиссионное масло. 25. Крепеж- 
ная деталь. 30. Передняя сторона дома. 33. Подвесное плетеное ложе. 

34. Ручной инструмент для сверления отверстий. 35. Деревянный мо- 
лоток. 36. Часть электрической лампы. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Чертеж детали в натуральную величину. 2. Ос- 
текленный выступ в стене здания. 3. Плотничный инструмент для вы- 
‘далбливания углублений. 4. Картина или узор из цветного стекла в ок- 
нах, дверях. 7. Стены деревянного дома. 8. Краска желтого цвета. 9. 
Рулонный материал для внутренней отделки помещений. 10. Нежилая 
часть избы, 14. Узкая цветная полоска на границе между разными цве- 
тами краски на стене. 16. Плетеное изделие для хранения, переноски 
17. Сорт серо-коричневой краски. 18. Инструмент, необходи- 
ривании. 23. Часть лестницы между двумя площад- 
над окном для шторы. 26. Минеральная хромо- 


вный сборный элемент окна, двери. 28. Де- 
рхно ‚стен. 29. Загородный дом для лет- 


арол, ‘37. Пиломатериал, 32. Возвышение в бане, на котором 
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ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 5. Педагог. 6. Монитор. 9. Аре . 12. 

13. Юнона, 14. Марка. 17. Атлас. 15, тесак, 19. Стиль. 


25 Кобра, 26. Мегре. 27. Тибет. 30. Патрициат. 31. 


Простая скатерть, 
отделанная цветной 
переливчатой тесьмой, 
придаст вашему столу 
необыкновенно 
нарядный вид. 


пуговицу тонкую бумагу. Когда 


НИК. 
являет, ҷтоон 


С Если ваш муж или сын по- 
рвал брюки, почините их так: 
сдвиньте как можно ближе края 
разрыва, возьмите кусочектой же 
материи, густо смажьте его сы- 
рым яичным белком, подложите 
под разорванное место и про- 
гладьте с изнанки горячим утю- 
гом. Он приклеится навечно. 

59 Небольшие разрывы 
меха, распоровшиеся швы за- 
шейте со стороны мездры мато- 
выми хлопчатобумажными нитка- 
ми № 60-80 петельным швом, 
заправляя волос внутрь меха. 
Если зашивать приходится с ли- 
цевой стороны, аккуратно расче- 
шите мех в месте разрыва и, при- 
держивая волос, зашейте это ме- 
сто простым швом через край. 

О Пришивать пуговицукме- 
ховому пальто неудобно — меша- 
ет ворс, поэтому подложите под 


работа будет закончена, бумагу 
удалите. 

С Не выбрасывайте старые 
кожаные перчатки. Вырежьте из 
них маленькие кружочки и, когда 
будете пришивать пуговицы к 
пальто или костюму, подложитеих 
с изнанки: материя не будет 
рваться. 

С_ Как известно, пододеяль- 
ники быстрее изнашиваются по 
верхнему краю, а простыни — по- 
середине. Не выбрасывайте 
прежде времени и те, и другие 
Отрежьте изношенный край подо- 
деяльника, надставьте его боко- 

ми кусками простыни. Вещь 
ит. Из трех вы- 


‚ вполне пригод- 
ления. а 


В наши дни лю 
омуне известный. 


тюр». Такчто же это такоем 

жет ИЯ, кутюрье? 
уквальный перева 

од француз- 

ского Слова «кутюрье» — БА, 

ройщик. Поэтому купюрье — 


любой художн 
ик, Й 
етхорошим который облада- 


создает кача_ 


АА А и де иены 


"ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Чертеж детали в натуральную величину. 2. Ос- 


теклен ‘выступ в стене здания. 3. Плотничный инструмент для вы- 
и ‘углублений. 4. Картина или узор из цветного стекла в ок- 
(нах, дверях. 7. Стены деревянного дома. 8. Краска желтого цвета, 9. 
Рулонный материал для внутренней отделки помещений. 10. Нежилая 
часть избы. 14. Узкая цветная полоска на границе между разными цве- 
тами краски на стене. 16. Плетеное изделие для хранения, переноски 
вещей. 17. Сорт серо-коричневой краски. 18. Инструмент, необходи- 
\ мым при оштукатуривании. 23. Часть лестницы между двумя площад- 

хами. 24. \ерекладина над окном для шторы. 26. Минеральная хромо- 
 оаска. 21. Койструктмвный сборный элемент окна, двери. 28. Де- 


туе поверхмости сте. 29. Загородный дом для лет- 
ооо 32. Возвышение в бане, на котором 


> ъся кутюрье? А 
хац Ни вальный перевод француз: 


ского слова «кутюрье» == 


ВЕ 
й ому кутюрь 
ойщик. Поэт т е; 
закру художник, который облада 
| етхорошим Зюсс 
твенную одежду. Р. а 
| 9 Е же «от кутюр» "вво 
| сокая мода» — ПОЯВИЛОСЬ В пер к 
‘трети ХХ века. Избранан ахас 
« сок + 
торые шили «вы Д 
| Е в «Шамбр синдикат» (сбив 
| внем свыше 20 французских моде 
1 льеров): Им запрещено заним Е 
| ся массовой модой, они могут ра 
ботать только с индивидуальными 
заказчиками и создавать коллекции 
_— эталоны моды, разрабатывать 
новые формы и новые технологии: 
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Техас. 21. Сопрано. 22. Метро. 23. Друце. 24. Деление. 28. Ба- 
рий. 29. Таити. 


Шкала наружного термо- 
метра будет видна в любой мо- 
роз, если налепить напротив 
термометра с внешней стороны 
окна на жгутик из пластилина 
кусочек любого прозрачного 
материала (целлулоида, орг- 
стекла) так, чтобы между ним и 
оконным стеклом сохранилась 
воздушная прослойка в 2-3 мм. 


Детский 
выключатель 


Тем, у кого в семье есть 
маленькие дети, а также инва- 
лидам и людям пожилого воз- 
раста немалые неудобства до- 
ставляют высоко установлен- 
ные выключатели освещения. 

Однако это можно легко 
исправить, подсоединив па- 
раллельно основному выклю- 
чателю гибкий шнур нужной 
длины с установленной на его 
конце кнопкой, например, от 
торшера. 


Первым взбунтовался против 
этих рамок Пьер Карден — в конце 
50-хгодов ХХ в. он стал заниматься 
одеждой для людей со средним до- 
статком и конфекцией (массовым 
производством). За что был изгнан 
из «Шамбр синдикат», но о 
принятобратно. 

Сегодня, в ХХ! веке, «от кутюр», | 

| 


й У прежде всего, означает качество. 
= Сл ЕМ ПОЯТ Это не только оригинальность каж- 
м "с | дой модели, но итщательная обра- 

У Пятна от йода засыпают питьевой содой, поливают сверху уксу- ботка каждого шва, каждой петли. 
сом и оставляют на ночь, а утром прополаскивают вещь в воде. Пятно | Сейчас объединению кутюрье, 
от йода можно также смочить водой и натереть обыкновенным крахма- | “шьющих» высокую моду, начинают 
лом, пока оно не исчезнет, после чего промыть в воде с мылом. «наступать на пятки» художники, 
" Застарелые пятна от йода на светлой ткани можно вывести, по- которые занимаются «прет-а-пор- 
ложив ткань в жидкую кашицу из крахмала на 10-12 часов, а затем про- те» — буквально «одеждой, готовой 

полоскать в теплой воде с мылом. | кноске». 

‘Анатолий ИГНАТЬЕВ. } Константин КОРНЕЛЮК, 
г.Витебск. 


Сергей ЦЫГАНКОВ, 
г. М А 
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Простейший огнетушитель 

Огнетушитель сделать самому совсем не сложно и он значительно дешев- 
ле покупного, а по надежности не уступает ему. Ив домашнем (дачном) хозяй- 
стве; особенно там, где проблемы с водой, не лишне иметь такое противопо- 
жарное средство. Для этого в 5-ти литрах воды растворить 1,5 кгобыкновен- 
ной поваренной соли и 0,8 кгнашатырного спирта (продается в хозяйственных 
магазинах). Приготовленный таким образом раствор разлить в тонкостенные 
стеклянные бутылки, тщательно закупорить и лучше всего залить сургучом, что- 
бы содержимое не испарялось. Бутылки следует хранить в безопасном месте, 
чтобы случайно их не разбить. 

В случае необходимости (пожара) бутылки бросают в огонь с силой, чтобы 
они разбились: смесь разливаясь, дает газы и тушит огонь. Ясно, что на такой 
«огнетушитель» можно возлагать надежду лишь в самом начале пожара или при 
слабом возгорании. 


В. КРИВОШЕЕВА, 
ст. Егорлыкская Ростовской оба. 


Авторы опубликованных 
материалов несут ответ- 
ственность за точность при- 
веденных фактов. 


, кроме собственных, использованы материалы из 
’, других изданий. 
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^^ 


< 
1 
8 Бай Нл наа В а Н В < 
( 


Сегодня в номере: 


У Чтобы зонтик лучше 


5 
ў 
работал, время от времени 
ставьте его раскрытым под , Е 
теплый душ. Тогда ткань “ Г 
равномернораспределится Ловушка 9ля вредителей Е 
по спицам, иво время дож- | — 2-я стр. Е 
дя зонтик будет быстрее и л 
ашаа: В Из миксера — электродрель || 
и Если ваш зонтик сильно испачкался, Е — 3-ст 
протрите его кашицей из стирального по- В — р. = 
рошка пополам с уксусом. Пятна быстро ис- - ! Комфортный гамак | 
чезнуг а цвета на куполе: станут гораздо | М — 4-я стр. 8 
ярче. я т д 
м Черный зонтик может от времени | @ Куртка 9ля мальчика Е 
а порыжеть: Аккуратно потритеего мяг: Г] 5 
кой щеткой, смоченной в крепко — 3— 
станет как новый. В ани он Г Как сделать 6 я стр. и 
м, Сить зонтик лучше не ракрывая | етонные блоки № 
полн ‚ а лишь слегка приоткрыв е =— 
Тогда ткань не растянется и на затоа 9 Автосало н 6-я стр. и 
ется. 8 —= 7-Я стр. Е 
к ри ин Е Е 
08 а 8 и а ва ва на Д 


2. Прочитайу — за дело] 
Г | =. ), о Р е 
(Ответ на вопрос С. Гов 
овского из г.п. Глуска Моги. 
евской обл.) 
В отличие от обыкновенно- 
го лобзика! электрический лоб- 
` зик имеет ряд пр 


‚ При работе с пр 
ком возможны геп 


З РАТЕ. 


Г На фото: одна из кукол художественной коллекции 
і Н. Домениковой из Беларуси. 


Изделия из соломы были и будут хорошим украшением инте- 
’ рьера дома. Их во все времена широко используют в качестве суве- 
‚ ниров, подарков для дорогихи близкихлюдей. Посмотрите на фото! 
Разве не захочется иметь в любимом домашнем уголке такую кук- 
| лу? Она будет заражать только положительными эмоциями, дарить 
| радость. А сделать ее под силу каждому, кто любит рукодельничать, 
| Создавать прекрасное. 2 
Основной материал для куклы — соломка. Ржаная. Если будете 
ее заготавливать сами, то рожь надо сжать вручную. Каждую соло- 
минку разрезать от коленца до коленца. Получится — короткая тол- 
Стая, длинная и тонкая. После этого соломку нужно отбелить 39- 
процентной перекисью водорода и аммиака. 
Начинать плетение куклы рекомендую с рук по заранее сделан- 
__ ОМУ (см. рисунок на стр. 5) лекалу. Лекало делается из плотного 
толтого картона, вконусную часть которого вставляется гвоздь. 
280 уконусной части лекала привязываем шесть тонких соло- 
2 И методом перекручивания начинаем плетение. Руки готовы. 
эцая операция — юбка. 
(Продолжение на 5-й стр.) 
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а ВГУ 


слегка порыжеть. л^уме м ‘чае, ион 


кой щеткой, смоченной в крепко 
станет как новый. 

и Сушить зонтик лучше не р 
полностью, а лишь слегка приоткрыв Ё } 
Тогда ткань не растянется и не деформиру 


@ двтосалон 
Е 


ется, 


Прочит 


щиной 10 мм. Она 


рический хвосто- 
ответ- 


текстолита тол 
ет цилинд! 
Их, ВМТ которого со ТА 
ствует отверстию трубки УИ. Я 
Серьга — из листовой д 
толщиной 1мм — фиксируется на 
дуге двумя винтами. Кней винтом 
с барашковой гайкой крепится 


(Ответна вопрос С. Гово- 
ровского из г.п. Глуска Моги- 
левской обл.) 

В отличие от обыкновенно- 
го лобзика электрический лоб- 
зик имеет ряд преимуществ. 
При работе с простым лобзи- 


= Вълиливаєт нихромо 


Я Как сделать бетоны сое 


— 6-я стр. 
— 7-я стр. 


подается питание от пониже 


щего трас 
ным напряжением 12-14 в. рх 
При выпиливании целесоо! 


разно применять реостат. При 


диаметре нихромовой нити 0,5 і 


мм потребляемый ток для раз- 


форматора с выход- | 


ј 


ных материалов составляет 3- 
5А { 


ком возможны поломки пилки, 39 В 
выскакива- лект = 
ние иззажи- зик прост по уст- 
Мові при 1. Нихромовая ройству, удобен в 
пропиле по нить. эксплуатации, по- 
криволиней- 2. Прокладка: зволяет выжигать 
ОМУТ З.Винтма. деталилюбойкон- 
ру он часто 4. Монтажный фигурации 
перекручи- провод. З 
ть 5. Трубчатая дуга. К недостаткам 
мешает вы- 6. Выключатель. инструмента сле- 
держивать 7. Ручка. дует отнестилишь 
необходи- 8. а то, что при выпи- | 
эле б = 
чое атра 20 лаа ааа 
ние. = 
Пользо- ятным запахом от 


вание элект- 
ротепловым лобзиком, позво- 
ляет вырезать детали любой 
конфигурации из древесины, 
органического стекла и других 
плавящихся материалов. 
Лобзик состоит из трубча- 
той дуги, изготовленной из дю- 
ралюминиевой трубки диамет- 
ром 12 мм. Эта деталь должна 
быть легкойипрочной: Ручка из 


конецінихромовой нити. Около 
ручки устанавливается электри- 
ческая кнопка. 

В качестве нагревательного 
элементапримененанихромовая 
нить диаметром 0,5 мм. Длина 
нити зависит от длины трубчатой 
дуги. Нихромовая нить закрепля- 
ется с некоторым натяжением. 

На электротепловой лобзик 


_ Если вы ре 


л холодной ВОДЫ и размешивают, 
пока не получится однородная 
масса консистенции густой сме- 
таны. Клейстер процеживают и 
ставят на огонь. Посто- 
янно помешивают, до- 
бавляют соль, затем 
железный купорос и 
сухой известковый 
пигмент. Оставшие- 
сяЗлводы кипятяти 
добавляют в полу- 
ченный состав. 

Расход такой 
«краски» — 300 г/кв.м. 


Ни в коем случае не крась- 
те краской заборы и деревян- 
ные дома! Это бесполезная 
{ трата времени и средств. Луч- 

ше последуйте мудрому опыту 
! финнов и приготовьте специ- 
| альный состав для покрытия 
| древесины. Возьмите 720 г 
| ржаной муки, 1560 г железно- 
| го купороса, 360 г поваренной 
1 соли, 1560г сухого известково- 
{ го`пигмента, 9 л воды. А теперь 
1 — внимание! При приготовле- 
| нии раствора важно соблюсти 
технологию: Муку добавляютвб 


монтируете дач 


обрабатываемого 
материала. 

Работа с электролобзиком . 
требует соблюдения мер безо- 
пасности: руки следует предох- | 
ранять от ожогов. С рабочего ^ 
места убирать легковоспламе- . 
няющиеся предметы, а самопо- | 
мещение необходимо постоян- 
но проветривать. 5 $ 

д. ес ЕБЕ ЦА { 
рамане | 


у 


Наносить на древесину следует 
дважды. Если ваше строение 
или забор были раньше покра- 
шены масляной краской — ее 
придется полностью счи- 
стить. 

После такой покрас- 
ки ваше строение про- 
стоит без наружного | 

ремонта 20 лет! Финс- 
кий состав для покры-_ 
тия древесины в отли- 
чие от масляной краси 
долговечнее и пропуся 
етвоздух. " 


но тянут черное одеяло. И полетел! 
бочки-плодожорки, огневки и др. вр 


расползутсяпо саду. Как помеш: 


1 222 

ші 2 1 

Л я —3 
г | внутрь ящикаи, 
р ее 1 в ведро с водой 


Пожалуй, самым неприятным моментом для 
птицевода-любителя занимающегося инкубирова- 
нием яиц домашней птицы является внезапное от- 
ключение электроэнергии в электросети: Понятно, 
что на случай отключения электроэнергии, каждый 
| птицевод-любитель, запуская инкубатор в работу, 
предусматривает ряд мер, чтобы обезоласить про- 
ации от. потери. тепла. 
‚случаях самый простой способ — под- 
инкубатора грелки или бутылки с го- 


РИЙ МОЖЕТ ПРОИЗОЙТИ И вв, лапа КОГА уз 

лаработе итд, ОЗА 
Е результате все это скажется на качестве ин- 
ции. И самое обидное — вы даже не будете 
х Причину неудовлетворительной или 


Ловушка ._ 
для вредителей 


Солнце медленно скрывается за горизонтом. 


‘ягодных культур. Пройдет немного времени, 


Й х с помощью ловуш! 
Очень просто. Пойматьи мощью лову т злектропровод 


с электролампочкой 25 ватт. Надно 
поставил ведро с водой. Со всех 
сторон ящика просверлил отвер 
‘стия, сверху ящик плотно прикрыл. 
Ч Вечером включаю свет, и бабочки 
стремительно направляются к ОЕ 
вушке. Через отверстия влетаю 


2 Световая ловушка 

7 — электролампочка, 2 — ведро с 
водой, 3 — отверстия, 4 — ящик фа- 
нерный, 5 — подставка. 


Резиновый ИЛИ № 
шланг имее 
помощью шланг 
сада, огорода пол 
И и анга 
ина шл 

"Для этого и дл 

быть 


а любой У! 


Сумерки неспеш- 


и разом из своих убежищ ба- доста- 
едители плодовых деревьеви точной. 

и полчища пусениц Однако 

ать им сделать свое черное дело: ЕАН 


ки (см. рис.): В обыч- ИОВ работ 


тывание, сматывани 


обессилев, падают 
и погибают: 


Бернард ДУХНЕВИЧ, 
ское. 


Сигнал- 
информатор 


Для изготовления такого прибора (рис.1) вам 
понадобится электробудильник с секундной 
стрелкой, работающий от элемента питания 1,5 и 
больше вольт; маломощное электромагнитное 
реле, работающее отсети 220 \, переменного на- 
пряжения с одной парой нормально замкнутых 
контактов и некоторые другие детали (рис.2). 

Электробудильник желательно подобрать с 
довольно громким сигналом, чтобы его можно 
былохорошо слышать, находясь наприличном от- 
далении от прибора. 


Что касается реле, желательно, чтобы оно 
было маломощным и малогабаритным, заключен- 


вым в Футляр. Обмотка последнего после часа 


работы не должна нагреваться сверх меры. Такая 
обмотка должна быть теплой, но не горячей. В 
гнездо электроэлемента часов помещается еще 
одна контактная пластина (рис.2, поз. 3), изго- 
товленная из тонкой луженой жести, 
Пластина (штатная) (рис.2, поз. 1) и пласти- 
на добавочная (поз: 3) между собой склеивают- 
ся при помоши лиэлектпичериая пали 


капроновый 
т каждый дачник: 


учает необходи- 
рожая влагу: 
должна 


есошлангом 
является его подготовка: разма- 
еихранение. 
Облегчить этот нелегкий труд, 
обеспечить требуемое хранение 
шланга может простое приспо- 
собление — катушка на опорах. 
Для этой цели из фанеры вы- 
пиливается два круга диаметром 
300-400 мм. В центре для буду- 
щей оси просверливаются отвер- 
стия. Осью может служитьлюбой 
металлический стержень подхо- 


ыс нарезанной на 


ин- 
ой или два дл 
б м 10 мм. 


дящей длин! 
езы 

концах р! 

ных болта диаметро 


Катушка 


для поливочного шланга — 


Резьба на болтах прогоняется 
на всю длину. Болты вставля- 
ются в отверстия фанерных 
кругов и зажимаются гайками 
так, чтобы «щеки» катушки не 
проворачивались на болтах. 
Далее берутся рейки раз- 
мером примерно 15х30х400 в 
количестве 6-ти штук. Сделав 
предварительно разметку на 
«щеках», рейки шурупами при- 
крепляются к «щекам» по ок- 
ружности. Необходимо сле- 
дить, чтобы болты-полуоси ос- 
тавались снаружи катушки, 


Болеслав Климашевский по 
профессии электрик, к тому же 
умеющий конструировать элект- 
роаппараты. Годатри тому назал 


Если же это ось, она так же заз 
жимается гайками. 

Для опор берутся доски 
20х100х400, с одной стороны | 
которых, отступив от края 30-50 | 
мм, просверливаются посере= 

дине от- 


Опоры! 
укрепляются на лапы из таких 
же досок. 

Технология сборки приспо- | 
собления такова. Сначала со- 
бирается одна сторона лапы- 
опоры, затем другая, после это- 
го между опорами вставляется 
катушка осью (полуосями-бол- 
тами) в отверстия, после чего 
опоры и лапы связываются 
между собой рейками. 

Неплохо бы придумать руч- 
ку. Если это длинная ось, то ее 
можно согнуть в форме «7», 
если ось короткая или это бол- 
ты, то наодин изконцов одева- 
ется просверленная палка, ко- 
торая зажимается гайками. На | 
конце палки вбивается гвоздь. 

Теперь раскручиватьи скру- 
чивать шланг — одно удоволь-_ 
ствие. К тому же он не переги- 
бается, а значит, не скоро вый- 
дет из строя. Если протянутьот | 
одной опоры к другой проволо- 
ку, то и транспортировка 
га по участку станет не 1 
трудна. 059032 


чивать шлағи = чит удее< 


Далее берутся рейки раз- 
мером примерно 15х30х400 в 
количестве 6-ти штук. Сделав 
предварительно разметку на 


«щеках», рейки шурупами при- 
крепляются к «щекам» по’ок- ку, тои транспортировка 


ружности. Необходимо сле- га по участку станет не так уж 
дить, чтобы болты-полуоси ос- трудна. 
тавались снаружи катушки. 


и ых БНО те аа ре 


о прибора (рис.1) вам 
том для Для изготовления таког М 
т И ее понадобится электробудильник с секундной 


ирова- С 
ттицевода-любителя занимаю атс гизоиро от= стрелкой, работающий от элемента питания 15и 
ЕИ лит домаш я в электросети. Понятно, больше вольт, маломощное электромагнитное 
и Е электроэнергии, каждый реле, работающее отсети 220\, переменного на- 
о ан ская инкубатор в работу, пряжения с одной парой нормально замкнутых 

контактов и некоторые другие детали (рис.2). 


птицевод-любитель, запу 
чтобы обезопасить про- 7 
раро тради Электробудильник желательно подобрать:с 


| с инкубации от потери тепла, 

ев т а самый простой способ — под- довольно громким сигналом, чтобы его можно 
ложить в бокс инкубаторатрелки или бутылки с го- былохорошо слышать, находясь наприличном от- 
рячей водой. далении от прибора. 

Во отключение напряжения в сети, в прямом Что касается реле, желательно, чтобы оно 
смысле, можно м проспать. Это может случиться было маломощным и малогабаритным, заключен- 
ово, котла вы сомте. Олклюзезме электроэнер- мым в футляр. Обмотка последнего послецаса 
гии может произойти ивваше отсутствие, когда вы работы недолжна нагреваться сверх меры. акая 

обмотка должна быть теплой, но не горячей. В 


работе м т.д. 
гы В результате все. это скажется на качестве ин- гнездо электроэлемента часов помещается еще 
одна контактная пластина (рис.2, поз. 3), изго- 


кубации. И'самое обидное — вы даже не будете а 1 
знать истинную причинунеудовлетворительной или товленная из тонкой луженой жести. 
вообще загубленной инкубации. Пластина (штатная) (рис.2, поз. 1) и пласти- 
Всего этого можно избежать и бытьв курсе всех на добавочная (поз. 3) между собой склеивают- 
отключений электроэнергии в электросети на всем) ся при помощи диэлектрической прокладки (поз. 
протяжении инкубационного периода, если вы из- 2), изготовленной из кусочка ватмана, и при по- 
готовите и станете пользоваться часовым сигна- мощи припаянных к ним проводников из медной 
лом-информатором об исчезновении напряжения изолированной проволоки соединяются с нор- 
предложенной мной конструкции. мально замкнутыми контактами реле — КР. 
Принципы работы 
Ставим все три стрелки часов на цифру 12 и 
включаем вилку в розетку. Выключатель звуково- 
го сигнала, если это на ночь, ставим в положение 
«Включено». При включении в сеть реле срабаты- 
ваети контакты реле разомнут цепь питания элек- 
тросхемы «ЭС» (рис.2). Стрелки часов замрут на 
цифре 12. Если же в сети пропадет напряжение, 
реле обесточится и своими контактами замкнет 
цепь питания «ЭС». Стрелки часов начнут отме- 
рять время отсутствия напряжения в сети, а зву- 
ковой сигнал (в включенном состоянии) подает 
звуковые колебания. 

Уходя из дома, звуковой сигнал отключают в 
обязательном порядке (иначе может разрядить- 
ся батарея питания). 

придя домой и глянув на циферблатчасов, вы 
получите информацию: было ли отключение на- 
пряжения в сети или нет, 

Если ваши часы, к примеру, будут показывать 
3 часа 32 минуты, то такое время напряжение в 
сети отсутствовало. Если же все три стрелки по 
прежнему стоят на цифре 12, отключения напря- 
жения в сети не было. 


Пожалуй, самым неп 


Электросварк= 
Климашевского 


Болеслав Климашевский по Внутри провод расположен ви- 
профессии электрик, к тому же ток квитку, а с внешней сторо- , 
умеющий конструировать элект- ны снебольшим зазором = для 
роаппараты. Года три тому назад равномерного расположения и 
онмне изготовил электросвароч- лучшего охлаждения. 
ный аппарат однофазного тока, Ориентировочный режим 
который надежно работаетдосих работы с электродом сечением 
пор. Что же собой представляет З мм для трансформатора с то- 
электросварка? ком 80-185А — до 10 электро- 

Вес такого аппарата (см. дов, а с током 70-150А — до З, 
фото) — 9 кг Габаритные разме- послечего аппарат необходимо 
ры — 27х14х20 см, работает от отключить от сети, как минимум 
Сети 220 В. Для его изготовления на 5-10 минут. 2 

ыло использовано ленточное "Илья БОРИСОВ, 
трансформа- . Скидель Гродненской оба. 
торное желе- 
зо, свернутое 
врулонввиде 
тора. Транс- 
форматорап- 
парата имеет 
самостоя- 
тельные об- 
мотки. В пер- 
вичной при- 
менен провод { 
ПЭВ с сече- 
нием 1,2-2 
ММ, ДЛИНОЙ 
170м. Вовто- 
ричной об- 
мотке — мед- 
ный провод 
поверх пер- 
вичной имеет На снимке: 
45 витков. электросварочны 


Владимир КАЗМИРЧУК, 
г. Новогрудок Гродненской обл. 


Топор люди изобрели внеза- Т П - 
е и е нии сухих сучьев елй. | 
Удобно или неудобни 


памятные времена. Сначала его 
делали изкамня. Дане Из любо- Е № 
го, а изтакого, какой рубитине кие кузнецы. другого топора, и у, ть топором, зависит о: 
— леза. ом и полотном, потом при- об; ‚ ИУдаряют по обу- 
крошится. А ПОТОМ Т из ЖОЛЕ 2. и кузнечной сваркой к { ух топорище ХУ рег обухомтретьегото- 
Дровосеки рубили др у - Берет плотник етот. 
плотники строили дворцы. На ленный гвоздь и лома ру 
севере России, в Сибири и в две части. Анатопорах низ 
других местах возводились ве- Зубринки, Вот мастера уни 3а: 
ликолепные по красоте дере- 25 а а: Е 
тавшие архи- оший то- и легки. 
и памятниками пора на углях у горна, Брооио дор, надо уметь выбирать  Мыераспространенне 
теюурвымипа л потку песка на сталь, и по Л лезвие пытный плотник прово, 5 
Плотниками были Иисус АБД” каким цветом песчинки лезвию И ито 

А етр!, президе , ой ста- а образом от К 
И И 2) Р, А Аек аскаленн чить. И какой топор! Надо плотни- термической «раделяат качество 
Авраам Линко НАЕ кам разрубитьтолстый гвоздь, кла- закалки Без выбора ТКИ 

еур ери қалки: Опустит опор готов, оста-  дутего на а ИЕ твой топор, лезвие которо ть 
отник. — я на ив; - 
нин, то пло али наши сколькораз Сверху ривается или гнется Е 


Как рассказыв 1 В 
деды топоры делалидеревенс ется насаді 


Идеи мастеру 


Испытано 
_ практикой 


Шарики 
в роли наковальни 


Приспособление для отбивания ны отбивания лезвия косы. 

лезвий кос состоит из корпуса с Косу устанавливают лезвием в 
глухим отверстием и пазом, сто- паз между шариками до упора. 
порного кольца, двух кромкоот- Затем наносят удары молотком 
бивающих шариков. Нижний вы- по верхнему шарику. В момент 
полняет роль наковальни, а верх- отскока шарика прижимают и 
ний — бойка. Специальный упор перемещают косу до полного 
служит для регулирования шири- отбиванӣя лезвия по всей дли- 
не. Это приспособление можно 
сделать с электроприводом (Б, 
В). Над шариком-бойком надо 
установить электромагнит и 
внутри его на эластичной рези- 
не якорь. Если отрегулировать 


А — приспособление для отби- 
вания лезвий кос. 

1 — стопорное кольцо; 2 —кор- 
пус; 3 — паз, 4 — коса, 5 — на- 
ковальня; 6 регулирующий 
упор; 7 — боек; 8 — глухое. от- 


В верстие. зазор между бойком, то можно 
— о Б — электромагнит добиться эффективного удара. 
220в ДЖ эм | 1 — якорь; 2— электромагнит; Электромагнит можно включить 
3 — эластичная резина. черездиод Д-7Ж, ходякоряуве- 

В — включение электромагни- — Личится. 


та. Владимир ЛАТЫШЕВ, 
д.Щибрин, Гомельская обл. 


Не спешите 
выбрасывать... 


Многие сталкивались с про- мощи молотка и наставки. 
блемой выхода из строя таких Теперь остается собрать в 
нужных в хозяйстве инструмен- единое целое детали от других 
тов, как плоскогубцы, пассати- ‘испорченных инструментов, 
жи. Обычно у нихломаются губ- подходящих по внутреннему 
[ ки, реже — ручки. Итак, если у диаметру. Ось запрессуйте и 

инструмента отломана одна развальцуйте покраям. Отрез- 
сторона губок, а другая оста- ным кругом прорежьте попе- 
лась целой, не спешите выбра- речные канавки кусающих 
сывать! Именно из этих облом- плоскостей, смажьте машин- 
ков и получится новый инстру- ным маслом и кусачки Ото. 
{| мент, Зажмите втиски поломан- Если детали не совпадард 
{| пыепассатижи и высверлитесо- по принципу. ВЕ ПОЛВНИЯ ФУНКЕ 

единительную ось сверлом ций (бокорезы) подИаМЕ тру сБ 
] меньшего диаметра. Этим вы пряжения, смело ЗЭ Па 
7 ослабите сопряжение деталей. Ведь ВА я разне 
Палее потребуется выпрессо- › калиберных губок со р. З 


Маленькие 
хитрости 


В основе работы зажигалки 
лежит идея накопления элект- 
роэнергии на электролитичес- 
ком конденсаторе от сети на- 
пряжением 220'В'и передача ее 
разрядникудляівозгорания газа 
кухонной газовой плиты. Элект- 
рическая схема зажигалки пока- 
зана на рис.1. 

В 
Р ремя заряда конденсатора 

мплитудного значения на- 
пряжения 
ВВЕ сети не превышает 2- 

. Все элементы 
Собрать в пе 


„Кусок проволоки, загну- 
тый сдвухконцов и плотно на- 
детый накрая ведрас краской 
или клеем, может быть одно- 
временно и подставкой для 
кистей, и кистеочистителем. 


|. 


\ схемы можно 


нал (наприме 
м вые из-под шампуня) по а 
денсатора С. д Е 
Разрядника (см. отару В 
использовать отрезки свароч- 
ного провода диаметром 2,5 мм 
с остро заточенными концами 
Электроды изо 


металлические пр. 
Колпаки) от бутылок, ки 
ленные на деревянной планке, 
как показано на рисунке, — 
удобное приспособление для 


чистки рыбы. 


Т? ве 


Конденсаторная 
зажигалка 


Шнур 
заменит. 


струбцину 


Обойтись без струбцин 
при склеивании деревянных 
рам поможет бельевой шнур. 
Наденьте четыре короткие 
петли на углы 
рамы и двумя 
длинными стя- 
ните их по диа- 
гонали. Углы 
регулируются с 
помощью па- 
лок, которыми 
скручиваются 
средние петли. 


тору. 

Длину электродов разряд- 
ника подбирают эксперимен- 
тальноудобнуюв эксплуатации. 
Порядок пользования зажигал- 
кой следующий. 

1. Электровилка 220 В по- 
стоянно включена в розетку. 

Ы 2. Нажать на кнопку Кн на 
ремя 2-3 секунды, чтобы заря- 
дить конденсатор. 

3. Отпустить кнопку Кн (при 
этом оба сетевых провода от- 


ключаются от всей 
сей я 
схемы). ооталецоў 


родов разря, дника со, 
разрушаются — с 


а АРУ луч 
р — ручки. Итак, если у 
інструмента отломана одна 
С рона губок, а другая оста- 
лась целой не спешите выбра- 
сывать! Именно из этих облом- 
ков и получится новый инстру- 
мент. Зажмите втиски поломан- 
-ныепассатижи и высверлите со- 


И миксер, и электродрель яв- 
ляются предметами далеко не 
первойнеобходимости. Держать 
дома ито, и другое может позво- 
лить себе не каждый. Но даже 
если вы и можете похвастаться 
наличием дома электродрели, 
чаще всего это мощнейший ки- 
ловаттный аппарат, которым 
удобно бурить стены. Но ведь 
высверливать сего помощью ра- 
диоплаты или ремонтировать 
обувь будет тяжеловато, не так 
ли? Поэтому и появилась у меня 
мысль сделать к миксеру специ- 
альную насадку, при помощи ко- 
торой теперь можно не только 
омлет приготовить, но и отвер- 
стие в труднодоступном месте 
просверлить- 

Переходник на дрель встав- 
ляется в гнездо насадки «быст- 
роходный нож». Если увас рези- 
новый узел сочленения между 
миксером и насадкой, придется 
переделывать иего. Ибо усилия, 
которое он способен перелеты 
недостаточно даже для ра Ота 
кофемолки. Лучше всего для сор 
единения Подходит квадрар 

яи шестигр: . 
Ат" ертеже даны размера 
деталей насадки для И 
«МР-2Е» производства Ми 1ске 
гозавода электроаппаратуры, оа 
‘из-за схожести всех моделе” 
кция будет со 
ьной. Патрон я 

и. Насверла 


подходящих по внутреннему 
диаметру, Ось запрессуйте и 
развальцуйте покраям. Отрез- 
ным кругом прорежьте попе- 
речные канавки кусающих 
плоскостей, смажьте машин- 
ным маслом и кусачки готовы. 
Если детали не совпадают 

по принципу выполнения функ- 
ций (бокорезы) по диаметрусо- 
пряжения, смело соединяйте. 
новная! нкциӣя = 
калиберных ая фу сеа разно: 


Михаил ВАСИЛЬЕВ. 


не превышает 100 Вт); так что при 
возможности выбора патрон сле- 
дуетвыбирать возможно меньших 
размеров. Детали 3 и 4 требуют 
изготовления на токарном станке; 
при отсутствии головки нужного 
размера для детали 3 паз подше- 
стигранник придется фрезеро- 
вать. В случае полного изготовле- 
ния детали З можно сделать не- 
большое улучшение, которое зак- 
лючается в следующем. Чтобы ис- 
ключить дополнительную поверх- 
ностьтрения междуЗ и 4, выборку 
под шестигранник сделайте с ук- 
лоном 5-6 градусов относительно 
горизонтальной оси. Этонужнодля 
того, чтобы головка, садясьнаше- 
стигранник, сцеплялась с ним при 
продвижении и заклинивалась си- 
лами трения. Между головкой и 
втулкой в этом случае будет не- 
большой зазор, который предотв- 
ратит дополнительный нагрев узла 
и связанную сним потерю мощно- 
сти. Деталь 4 можно изготовить из 
‘любой конструкционной стали, но 
если сможете найти кусок поли- 
этилена подходящих размеров, 
конструкция только выиграет: Если 
конструкционная 


ка. На- 
кручивается поло три: 
боре по ре В `пользу 


тем при 
садка віс 
кручивается к 


а а 


/рифление сетчатое, Н=0,6 


временно и подставкой для 
кистей, и кистеочистителем. 


ТАРЫ, 

Металлические пробки 
(колпачки) от бутылок, укреп- 
ленные надеревянной планке, 
как показано на рисунке, — 
удобное приспособление для 
чистки рыбы. 


Из миксера — электродрель 


применения насадки говорит и 
тот факт, что миксер, в отличие 
отбольшинства электродрелей, 
имеет плавную регулировку ча- 
стоты вращения, что создает до- 
полнительные удобства при ра- 
боте. Кстати, возможноувасза- 
валялся старый фотоувеличи- 
тель? В условиях победного на- 
ступления «Кодака» едва ли он 
вам уже понадобится, аего шта- 
тив можно приспособить под 
сверлильный станок. Особенно 
удобен штатив с зубчатой рей- 
кой от фотоувеличителя «Упа». 
Маховиком регулировки сверло 
подаетсятакже плавно, каки на 
сверлильном станке. Если рас- 
полагаете маломощной дрелью 
«Мастер», на штативе можно 
разместитьи ее; 


Ю. МЕЛЕШЕНКО, 
г. Мозырь Гомельской обл. 


4. Втулка. 


пряжением 220 В и передача ее 
разрядникудля возгорания газа 
кухонной газовой плиты. Элект- 

рическая схема зажигалки пока- 
зана на рис.1. 

Время заряда конденсатора 
до амплитудного значения на- 
пряжения сети не превышает 2- 

З с. Все элементы схемы можно 
собрать в пенал (например, 
флакониз-под шампуня) пораз-_ 
мерам электролитического! кона 
денсатора С. Для электродов 
разрядника (см: рис.2) можно 
использовать отрезки свароч- 
ного провода диаметром 2,5 мм 

с остро заточенными концами. 

Электроды изолируют от- 
резкамихлорвиниловойтрубки, 
затем пропускают через отвер- 
стия в деревянном держателе и 
далее припаивают к конденса- 


время 2-3 секунды, 
дить конденсатор. | 
вї Отпустить 


ды другк. < 
искры. т. 

Заостренные концы элект- 
родов разрядника современем о 
разрушаются — сгорают, появ= 
ляются раковины. Поэтому их 
периодически подтачивают на- 
пильником, придавая им игло- 
образную форму. 


236 д КД 105В 
с — |= > 
22208 2 


|. 


Рис.1. С — конденса- 
тор типа К 50-27 емкос- 
тью 100-2000 мкФ 

Д— диод, может быть 
с любым буквенным ин- 


Разрядник 
18 мкх300в | 
В 1к 
Рис.1 


дексом Б, В илиг 


1. Насадкав сб 
о- 
ре с миксером на 
штативе от фо 
личителя УПА 


тоуве- Вид справа 


11 Вид справа 


0 д9 2 = (. 7 и 
татель = 4 


ны 


ео 


кт ающ 
Самовыгружаю * 
КОМПОСТНЫЙ ЯЩИ! 


аклоном, выр 
строил пол сн 
к открываю заслонку, 


тся. Удобно. 
ст сам выгружае а г 


пост торфом, насыпал плодор! 


т 
оста гуматом. Вмес ее 
И сорта Аэронавт и собрал с каждого метра 


й. Такие к: 
дов! Они были массой не меньше 5 РЕ са Т 
| нятся очень долго — до нового урожая: м. я 
| Под полом компостного ящика (см. рис.) устр: м! 
шампиньонов. Здесь всегда влажно 


с электрической тягой 


Эта конструкция появилась от самоотвинчивания. Ведущий 
в поисках выхода из положения диск полумуфты (дет. 3) закре- 


} 


|} 


- | я 
из-за неработающего двигате- пить к существующему фланцу с. ’ длявыращивани а и, 1 ча 
ля бензопилы «Дружба». Пред- (дет 6) при помощи винтов МЭС | став почвенной смеси: 8 частей дарис саи Е Са 
и! тайной головкой и гайки р Т і Е ва = Д , 
онем 5076805 ЕИ самоотвинчивание внутренней стороны на неме- 1 частей мела. Толщина покро и, После отработана 
ее рост Отбан- любым доступным способом. При таллической пластине, в свою | Шампиньоны плодоносят 50 дней. По б а 
ОБЩИМ полот- соединении редуктора пилы с очередь закрепленной уже име- | использую как удобрение в огороде. Чтобы в 
ном и ведомой центробежной двигателем вам неизбежно при- ющимся болтом на раме. Штат- | пропариваю. Грибы осторожно выкручиваю и 
муфтой, а также рама. Отпилы — дется сделать пропилнаконусной ный выключатель на электро- | Чтобы компост быстрее созревал, растения измел , 
ручной электрической диско- части дет. 2, как это сделано на двигателе пилы зафиксировать | няю и поселяю земляныхчервей. Полученный компост исп 
вой по дереву ИЭ-5107А мощ- бензопиле. Это соединение зало- постоянно во включенном со- } ивания овощей, ягодных культур, пряных расте 
ностью 1, 15 кВт, частотой вра- жено в «Дружбе» и позволяет ус- стоянии. для выращ р Е 
щения 3000 об/мин., напряже- танавливать режущее полотно в Рекомендации: следите за і 


нием сети 220 В взят только различных плоскостях, что реша- подачей (заглублением пилы во 
двигательсредуктором и флан- ет проблему пиления, как дров, избежание перегрузки двигате- 
цем для установки пильных таки деревьев в саду-огороде. ля). Не крепите дет,2 к дет. 1 и 
дисков (см. фото). Фрикционные кольца муфты (7) дет.3 к дет.6 на заклепках, так 
На рис.1 изображен ответ- заимствованы у «Дружбы» иуста- как исключается возможность 
ный узел для соединения с ре- навливаются на ведущий диск(3). сборки исходных агрегатов, т.е. 
дуктором движителя. Места На/диск (3) устанавливаются сто- «Дружбы» и пилы ИЭ-5107А по 
крепления изготовляемых де-  порные пластины для исключения прямому назначению. Не рабо- | 
талей не показаны, так каквсе проворачивания колец по диску тайте в сырую погоду. | пол 


делается по месту. Скажу толь- (по образцу «Дружбы»). Недостатки: недостаточная 
ко, что дет. 1 крепится ккорпу- Для подсоединения «гибрида» мощность двигателя, что умень- культивационная 
су движителя винтами от него. к сети понадобится электрока- шает производительность; ог- для шампиньонов 


Все остальные места крепле- бель длиной 2-3 м, бытовая вил- раниченная зона использова- 
ния винтами М5 с.потайной го- ка, розетка и выключатель ния; присутствует опасность 
ловкой. Присоединив дет. 2 к (рис.2). Выключатель я располо- при работе с током. 

дет.1.шлицы винтов закернить жил около левой (левша) ручки с Владимир РУДЕНКО, 


с, Шаблиевка Ростовской обл. 


Рис. Самовыгружаю, 
Размер площади — 


^ — вилка, 2 — провод, З — выключатель, 4 — розетка. 


делаем «мушки» для ловли харм- 
уса на малых реках, речущках, 
ручьях. Кстати, пользуюсь ими не 
одно десятилетие и результат от- 
личный, Для изготовления «муш- 
ки» подойдут нитки «мулине» раз- 
ных расцветок, Шерсть можно 
использовать от собаки, белки, 
медведя. с х 


1 — пластина, 2 — муфта соединительная, 3 — 
диск центро- 
бежной фрикционной муфты, 4 — винт М5, 5 г РОЛЬ И: і 


5107А, 6 — фланец (готовое изделие), 7 — 
ОА фланец зделие), 7 — кольцо фрикционное-2 


р 


К 


бель длине". 


ААА тераа 
М розетка и выключатель 
ис:2): Выключатель яјрасполо- 


а е 
жил около Левой (левша) ручки с 


Рис. 2 


\ — вилка, 2 — провод, З — выключатель, 4 — розетка. 


ния; присутствует оне» 
ом. 
при работе сток а вдн, 


с. Шаблиевка Ростовской обл. 


ний Вотан =. 


1 — пластина, 2 — муфта соединительная, 3 — диск центро- Ё 
бежной фрикционной муфты, 4 — винт М5, 5 — электропила ИЭ- 
5107А, 6 — фланец (готовое изделие), 7 — кольцо фрикционное-2 


(готовое изделие). 


электроһила ИЭ-5107А 


Незаменимым подарком к от- 
пуску станетудобный гамак, спря- 
тавшийся в зелени деревьев — 
Уютный тенистый уголок для отды- 

ха, особенно вжаркие летние дни. 
Его изготовление не займет мно- 
го времени. 

Вам потребуется: 

1. Около 2,5 метров плотной 
хлопчатобумажной ткани шири- 
ной 1 метр ярких веселых расцве- 
ток по вашему вкусу. 

2. Около 2,5 метров тентовой 
ткани шириной 1 метр. 

3. Нитки для шитья № 30. 

4. 2 круглые деревянные рей- 
ки диаметром около 4 см и длиной 
90 см 

| 5. 2 металлических кольца с 
| покрытием толщиной не менее 1 
| ом и диаметром 5-6 см, 

| 6. Около 10 метров веревки 


толщиной не менеей см (можно ис- 
пользовать толстый хлопчатобу- 
мажный бельевой шнур). 
На концах реекна расстоянии 3- 
А см от края просверлить по отвер- 
стию диаметром 12-16 мм. 
Теперь приступаем кизготовле- 
нию гамака. Пользуясь приведен- 
ным на рисунке чертежом, выкраи- 
ваем по одной детали из хлопчато- 
бумажной итентовойткани. По всем 
срезам даем припуски нашвы 1-1,5 
см. Теперь следует сложить детали 
лицом к лицу и стачать по контуру. 
На продольной стороне оставить 
открытым небольшой участок шва, 
Припуски на углах срезать наиско- 
сок, в углах рассечь. Вывернуть де- 
таль, открытый участок застрочить, 
подвернув внутрь припуски нашвы, 
или зашить потайными стежками. 
Изделие отутюжить. По продоль- 


Рис.1. 
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ным краям заутюжить по 5 см на из- 
наночную сторону и пристрочить 
двумя строчками на расстоянии 0,5- 
1 см, Поперечные края заутюжить на 
10 см на изнаночную сторонуитоже 
пристрочить. Рейки вставить в обра- 
зовавшиеся напоперечныхкраяхку- 
лиски. Веревкупродетьчерез метал- 
лическое кольцо и укрепить узлом; 
кольцо должно размещаться ровно 
посередине веревки. Нарасстоянии 
70 см от кольца завязать на каждом 
концеверевки поузлу, протянутьве- 
ревку через отверстия в рейке, сде- 
лать вплотную еще по узлу, Далее 
веревку протянуть через кулиски в 
длинных сторонах. Ткань слегкапри- 
собрать на веревке и снова закре- 


И ИА у 
этный гамак 


одно десятилетие и результатот- 
личный. Для изготовления «муш- 
ки» подойдут нитки «мулине» раз- 
ных расцветок. Шерсть можно 
использовать от собаки, белки, 
медведя. 
Лучший результат при ловле, 
когда нитка красно-черного цве- 
та, а шерсть рыжеватая. Другие 
комбинации тоже себя оправды- 
вают. Прилагаю виды «мушек». 
Успехов вам в ловле! 


1. Крючок №№ 4-6 на повод- 
ке 0,15-0,20 мм. 

2. Две связанные нитки (на- 
пример, красная и черная). 

3. На одну из ниток наклады- 
вается шерсть. 

4. Нитки соединяются. 

5. Нитки перекручиваются. 

6. От колечка крючка накла- 
дываем плотно ряд крученых ни- 
ток без волос. 

7. В обратном порядке укла- 
дываем скрученные нитки сшер- 
стью до колечка крючка и там их 
связываем, оставляя усики 1-2 
мм. 


8. Обстригаем шерсть снизу 
крючка, но не до основания. 

Где жало крючка, там. шерсть 
длиннее. Мушка плавает вверх 
жалом. 


`Взадимир БАБУШКИН, 
с. Идринское грского края. 


2 


пить узлами примерно н 
НИЙ 180 см от Я 
ротянуть веревку че 
с рез вто] 
рейку, аналогично укрепив и 
ставшиеся свободные концы ве- 


ревки продеть через второе 

цо и закрепить прочным узл 

расстоянии 70 см отрейки. 
Елена. 


і 


(Начало на 1-й стр.) 
Разложите на. столике 
одна к одной соломины на 
_ нужную ширину юбки и с 
обеих сторон прострочите 
’ на швейной машинке пле- 
тенку-зубатку, заранее спле- 
тенную из четырех соломин. 


Это все так просто... 


Между плетенками-зубатками 
настрачиваем пять рядов цвет- 
ной (цвет—какой пожелаете) 
нити. Получится в итоге как бы 
ленточка. Собираем юбку так, 
чтобы внизу была клеш, вверху 
— заужена. 

Далее делаем чучело куклы. 
Затягиваем пучектолстой соло- 
мы эмаль-проволокой. Встав- 
ляем руки и затягиваем талию 
эмаль-проволокой. На протяже- 
нии суток кукла сохнет при ком- 
натной температуре. После это- 
го раскручиваем проволоку и 
вместо нее перевязываем та- 
лию и шею нитью. Одеваем 
юбку и фиксируем эмаль-про- 
волокой на талии. 


плетенка-зубатка 
настрочная нить 


ИЗ... СОЛОМКИ 


Итак, юбка одета. Ставим 
на гвоздь (вставленный в чу- 
чело) деревянную головку и 
обворачиваем шейку рас- 
прямленной соломиной. Из 
пучкальна заплетаем косичку. 
Головку украшаем зубаткой и 
цветной нитью. После этого 
прикрепляем к юбке шлейки, 
украшенные цветной нитью и 
бубенчиками. Нити с бубенчи- 
ками обхватываем пояском из 
распрямленной соломины. 
Даем в руки платочек. Личико 
нарисуйте по своему усмот- 
рению и любуйтесь своим из- 
делием, котороеобязательно 


понравится. 


Наталья ДОМЕНИКОВА, 
художник народных промыслов, г. Могилев. 


основание 
для чучела 
куклы 


лекало 


из плотного 
картона 


Детские шорты 


По этим чертежам шьют шорты и девочкам и мальчикам. 

Шорты (1) — размер 40, объем бедер — 90 см. При ширине 
ткани 70- и 90 см надо 80 см ткани, при ширине 140 см — 50 
см. Шорты могут быть с поясом, простроченным на корсаже. 
«Молния» вшивается в боковой шов, а пояс застегивается на 
крючки и пуговицы. 

Шорты с кокеткой (2) — размер 44, объем бедер — 90 см. 
При ширине ткани 90 см ее понадобится 130 см, при ширине 
140 см — 70 см. «Молния» вшивается по среднему шву, под 
кокеткой. Карманы накладные или прорезные. Шорты шьюттак 
же, как джинсы. 


Инга. 
Нор одетой 


11,6 


долевая 


15,6 13,8 


Подарите себе 
«ленивую 


маргаритку» 


Если хотите, чтобы ваши джинсы выгля 
вышейтепо низу 


обходимы нитки 
ком. 


дели эффектно, 
«ленивые маргаритки» (рис. 1). Для этого не- 
мулине и игла для вышивания с большим уш- 


_Воттакой должна 
_ получиться кукла. 


маргаритку» 


Если хотите, чтобы ваши джинсы выглядели эффектно, 


обходимы нитки мулине и игла для вышивания с большим уш- 
ком: 

Вденьте в несколько раз сложенную нить в иглу, закрепите 
узелком на конце. С изнаночной на лицевую сторону джинсов 


протяните иглу, затем проведите влево (рис.2) от точки АКВ. 


Накиньтените петлей под кончик игле справаналево сри а 
Вв С (рис:3). После 


Закрепите стежок, продев иглу из точки 
этого верните иглу в центр 


цветка (точка Д на рис.3). 
Вы получили один излепес- 
тков маргаритки. У нее их 
может бытьчетыре или пять, 
поэтому повторите работу 
еще несколько раз (рис.4): 
Используйте нитки разных 
цветов, итогда обязательно 
получится стильный цветоч- 


ный рисунок на джинсах. 
Елена ЧЕРНЬШКОВА, 


мальчика 


Возраст — 9-10 лет. 

приготовьте 300 г серой и 150 гсинейтол- 
стой пряжи, застежку «молния» длиной 15 см. 
Спицы 4и 5 мм. 

Вязка. Резинка 1х1, «рис». 

Плотность вязки: 12 петель в ширину и 22 
ряда в высоту, связанные рисунком «рис» на 
спицах 5 мм, равны 10 см. 

Описание работы 

пинка. Наберите 49 петель синей пряжей пряжей рисун- = - 
на спицы 4 мм и свяжите 10 см и 1х1. т О ны вв 
Затем перейдите на спицы 5 мм, провяжите48 прибавляя с 
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см серой пряжей рисунком «рис» и закройте  обеихсторонв | Я 
петли в одном ряду. каждом 6-м | 
Перед. Сначала вяжите как спинку. На 33-м ряду по 1 пет- | 1 
см от конца резинки провяжите следующим ле. На 28-м см е 
образом: 7 петель серой пряжей, 35 петель от конца ре- | Каа. 


синей, 7 петель серой. Связав 2 ряда, разде- зинки закрой- 
лите работуна две половины, закрыв централь- те петли в од- 
ную петлю (в каждой половине по 24 петли). ном ряду. 
На 42-м'см отконца резинки начните вывя- Сборка а 
зывать вырез горловины, закрывая 2 раза по 2 Сшейте. все 
и 4 раза по 1 петле в каждом лицевом ряду. На швы. Наберите 
48-м см от конца резинки оставшиеся петли на спицы 3 мм 
закройте. синей пряжей 61 петлю вокруг горловины. Свя- 
Рукав. Наберите на спицы З мм 23 петли жите 10 см резинкой 1х1, отогните стойку наи- 
синей пряжей и свяжите 10 см резинкой 1х1. знанку и аккуратно пришейте открытые петли. 
Затем перейдите наспицы 4 мм, вяжите серой Вшейте «молнию». Слегка отпарьте куртку. 


МОЧЕ 33—145 + 


Умеете ли вы правильно пришивать 
пуговицы на пальто, куртку, пиджак, что- 
бы не отрывались, не повреждали ткань 
— изделия, недеформировали петлиипри 

‘этом были подвижны и легко застегива- 


сь? 
апаситесь дополнительно маленьки- 
л ‘дляизнаночной 


‘плоскими пуговицами о 
оны и обычной спичкойи проделай- 


зано на рис. 1-4. 
макпока: Елена ЮРЬЕВА. 


вышейте по низу «ленивые маргаритки» (рис. 1). Для этогоне- / 


же 


Неоднократно приходилось 
‘бывать на Украине, ознакомил- 
ся там с опытом изготовления 
бетонных блоков. 

„Для производства бетонных 
блоков изготавливается легко 
разборная опалубка из досок40 
мм толщины. Опалубка рассчи- 
тана на 7 блоков (размерами 
19х19х39 см), состоит она из 
днища, длиной примерно З м, 
сбивается из З досок (шириной 
150 мм) четырьмя поперечина- 
ми. По краям днища с каждой 
стороны прибивается по 4 упо- 
ра для фиксации боковых сте- 
нок. Боковые стенки желатель- 
но делать из цельной доски. В 
“боковых стенках опалубки, на- 
против друг друга, ножовкой 
делают пропилы глубиной 5-7 
мм для установки металличес- 
ких перегородок между залива- 


ения. 


для укладки. 


Детская 
мастерская «ДС» 


Дельтовидный 
змей 


Треугольный, или, как говорят специалисты, дельтовидный, змей 
В запускать и при сильном, и при легком ветре. Каркас змея, на- 
Наконечник стрелы, собирается из’деревянных планок 

О мм или из тонких металлических прутков (например, 
сходящиеся в острие, зачистите наж- 

че [ем скрепите нитками и еще раз про- 

ие’ почке лак же, нитками ЕЕ ЯРО г РРеДНЕЙ Пана 


хрепится к боковым планкам. 
‘ина может быть несколько ТОНЬШЕ л! ы; Г 
арно би учевых планок, при- 


каркас будет готов, обклейте змей станиолевой фольгой. 
2 ‚Покрытия должна иметь угол 80 град., хотя боковые планки 
гую ул0л60 град. Выкройку согните пополам ИПО ЛИНИИ 
тек, ребру клеем и мелкими. гвоздиками или 


также прикрепите края выкройкик бок 
„ы об ПИТе Края выкройки кбоковым планкам. 


По украинско 


емыми блоками. С 
торцов стенки защем- 
ляются от распора 
(при давлении залито- 
го бетона) торцовыми 
стенками. Торцовые стен- 
ки также закрепляются отрас- 
пораупорами ит.д. (на рис. не по- 
казано). В пролете между торцо- 
выми стенками, сверху на боко- 
вые стенки, перед заливкой бето- 
на, устанавливаются промежуточ- 
ные стяжки от распора стенок. 
Доски свнутренней части опалуб- 
ки должны быть обструганы, и, 
крометого, полностью обработа- 
ны машинной отработкой от гни- 


Все размеры опалубки дела- 
ют под размер блоков: Наиболее 
оптимальный — предпочтитель- 
ный размер блока 19х19х39 см. 
Почему именно такой размер? 
Народная практика показала, что 

меньший размер по толщине не 
обеспечивает устойчивость стен 
одноэтажных строений, а при 
большем размере блока он ста- 
новится тяжелым и неудобным 


Перед заливкой блоков днище 


1 «тихом» — только лампа. 


Гле 


опалубки устанавливают на ров. 
ном месте горизонтально и так, 
чтобы не было перекосов. После 
этого устанавливают боковые, 
торцовые стенки, перегородки и 
промежуточные стяжки. Между 
боковыми упорами на днище и 
боковыми стенками при сборке 
опалубки желательно заклады- 
вать металлические пластины (2- 
3 шт), чтобы после затвердения 
бетона, вытащив металлические 
пластины, можно было легко 
снять боковые стенки. При воз- 
можности, перед заливкой бето- 
на в опалубку, ее внутренние час- 
ти желательно смазывать машин- 
ной отработкой, тогда при затвер- 
дении бетона не происходит 
сцепления со стенкой опалубки, и 
она легко разбирается. 

После заливки бетона в опа- 
лубку (с наполнителем — щебень, 
камень, шлак) поверхним ребрам 
боковых стенок реечкой сверху 
выравнивают заливку и снимают 
лишний бетон. Нужно учитывать, 
что для увеличения долговечнос- 
ти блоков, раствор бетона должен 
быть «жестким», те. густым, без 
лишней воды. При желании бло- 


ЗВОНКИЙ, 
ЗВОНОК 
ТИХИЙ 


Дополнительно к дверному 
звонку, который коммутируется 
| по цепи в 2208, добавьте патрон 
| сэл. лампочкой и сетевой выклю- 
чатель. Все соедините так, как 
показано на схеме. В обычном 
Г] режиме при нажатии на кнопку 
срабатывают извоноки лампа, в 


1 краски быстро исчез- 
] нет, если в комнате в 


му опыту 


те- 
ки можно изготавливать пусто 


тЫ При использовании котельно- 


го шлака по украинскому опыту 
на 1 часть цемента берут «аи 
пескаи 5 частей Шлаказа оса 
бавляется столько, что Ыы 


Рейка 
для выравнивания 


Боковые ` 
я 
Торцовая стенки 


послеперемешиваниялепилась в 
руках шариком. Готовые шлако- 
блоки (сырец) сушатна солнце от 
+5 град. и выше. При жаркой по- 
годе можнонакрыть пленкой, что- 
бы пропаривались. При изготов- 


© Запах масляной 


двух-трех местах по- 
ставить емкость с со- 
леной водой или вед- 
рос сеном, замоченным водой. 

® После работы с пахучими 
жидкостями (керосин, ацетон, 
бензин) руки долго сохраняют их 
запах. Он исчезнет, если руки вы- 
мыть в теплом растворе порошка 
горчицы. 

® Вместо краски в качестве 


защитного слоя при 
травлении вазотной. 
или соляной кисло- 


Пластины 


На все случаи 


\ Из почты 


льного 
ов из коте. 
на блока опускатьнедого- 
и пепла. Необходи- 
лакбыл КрупИнка аа 
‘при необходимости Фуа 
мент из таких блоков лад, в 
еносится на новое мес о зки 
воя при этом ваши труд! 
материальные а С 
При укладке 
и. на устойчивых грунтах 


Стяжки пере 


не обязательно для связки меж- 
ду блоками класть раствор бето- 
на. Для этого можно использо- 
вать и глиняный раствор. 


Владимир АФАНАСЬЕВ, 
г.Петрозаводск. 


жизни 


те можно воспользоваться ра- 
створом канифоли в этиловом 
спирте. Для высыхания доста: 
точно 10 минут, Е 
® Если при ремонте а 
ратуры возникает нео 


винт, при этом шлиц ва ехото-. 
ловке не испортится. Суу 
ственную помощь в та 
ситуации окажут 2-3. 
ацетона бензина. 


‚ АСЛЬТОВМАНЫЙИ 
змеи 


треугольный, или, как говорят специалисты, дельтовидный, змей 
_ | Можно запускать и при сильном, и при легком ветре, Каркас змея, на- 
| поминающий наконечник стрелы, собирается из деревянных планок 
| сечением 10х10 мм или из тонких металлических прутков (например, 

| изспицзомтика). Концы планок, сходящиесяв острие, зачистите наж- 
то матой м склейте, а затем скрепите нитками и еще раз про- 


кл ‚ Лоперечное ребро кладется перпендикулярно ксредней план- 
чно так же, нитками м клеем, крепится к боковым планкам. 
Поперечина может быть несколько тоньше лучевых планок, при- 
мерно 6х6 мм. 


средней планками привяжите бечевки. Свободные концы бечевок свя- 

жите вместе так, чтобы узел отстоял от вершины змея, положенного 

горизонтально, на 0,5 м, причем длина бечевки, привязанной к вер- 
лжна быть около 1 м: Б, 

АИ будет лучше сохранять устойчивое положение, если 


ее таким об- 
поперечину, слегка выгнете 
НИ разогрев) дап ОИ на 5 смвыше, чем ее середина. 


е 
азом, чтобы концы попер це, вем васераврас 
_. Призапускозмейпринимаетконичеотю Форму Е 
смещен го, Как 
и ЕА юе сможатлетать, но будет сильно накреня 
и любая д 
обретате- 
в измей подобной формы Е а 5 
Крыло ил! принципу дел 
о;атомужешр самолетов: 
сня Е 2210.1 землю, атакжеікрылья небольших 
зрашения рак 


ЗВОНОК 
ТИХИЙ 


Дополнительно к дверному 
звонку, который коммутируется 
по цепи в 220 В, добавьте патрон 
сэл. лампочкой и сетевой выклю- 
чатель. Все соедините так, как 
показано на схеме. В обычном 
режиме при нажатии на кнопку 
срабатывают и звонок и лампа, в 
«ТИХОМ» — ТОЛЬКО лампа. 


На схеме: 1 — сеть, 2 — 
лампочка, 3 — звонок, 4 — 
выключатель звонка. 

ЖЖЖ 


Для изготовления дверного 
звонка можно использовать элек- 
тробритву с вибратором типа 
ЭРА, МИКМА итд. Кроме вибра- 
тора, потребуется колокольчикот 
будильника типа «Янтарь» или 
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любой детской игрушки. Вибра- 
тор помещается в домик под уг- 
лом 45 град, таким образом, что 
его пальцы выходят из окошка 
корпуса и упираются вкрай коло- 
кольчика, прикрепленного под 
коньком крыши. Пространство 
внутри домика заполняется ватой 
или поролоном, а между вибра- 
тором и стенами в местах сопри- 
косновения проложены резино- 
вые прокладки толщиной 2-3 мм. 


Подготовил Виктор СІ `ИЗОВ, 
г. Узда Минской обл. 


а и аа 


рос сеном, замоченным водой. 
© После работы с пахучими 
жидкостями (керосин, ацетон, 
бензин) руки долго сохраняют их 
[ запах. Он исчезнет, если рукивы- 
[ мыть в теплом растворе порошка 


1 горчицы. 

® Вместо краски в качестве 
І защитного слоя при 
І травлении в'азотной 


или соляной кисло- 


Из почты 
умельцев 


Приспособление, в котором я 
использовал две старые металли- 
ческие ложки, а затем (еще про- 
І ще) разрезанный пополам дыря- 
| вый детский шарикдиаметром 4- 
1 бсм (см. рис.) очень даже облег- 
| чило работу по сбору опавших и 
| снятию созревших плодов в саду. 
і Это приспособление как быудли- 
| няет руку пожилого садовника (а 
| таких большинство), которому 
І труднее всего часто сгибаться и 

высоко подниматься. 
1 1. Две ложки. Во 2-м вариан- 
П те — две половинки мяча. 
2. Две рейки де- 
І ревянные 2х3 см, 
- длина — 70-100 см. 
| 


3. Соединитель- 
ный шарнир: петля, 
| полоска кожи или 
1 резины. 
1 4. Спиральная 
|] пружина, работаю- 
 щая на сжатие. 
| 5. головка гвоз- 
| дя диаметром 3,5-4 


70 —100 см 


Подбирает легко 
и достает далеко 


вариант! 


те можно воспользова 
створом канифоли в. э 
спирте, Для высыхания. 
точно 10 минут: 5 

Ф Если при ремонте а 
ратуры возникает необходи: 
мость отвинтить залитый кращі 


яльником, краска с 
кой, и это позволит. 
винт, при этом шлиц 
ловке не испортится: Суще- 
ственную помощь в такой 


ситуации окажут 2-3 капли 
ацетона, бензина, налитые І 


на головку винта. 
Евгений ПАТЕЮНАС, 
Подготовка Евгсни ас, 1 


мм в свободном просверлен- 
ном отверстии. За второй рей- ] 
кой конец гвоздя загнут. 1 

6. Крепежные заклепки пос- 1 
ле сверления: для приспособ- 1 
ления с ложками — 4 шт, с мя- 1 
чиком — 2 шт. сшайбами. 

Пружина хорошо и легко 
срабатывает на сжатие (при 
захвате плода) и на разжатие 
(при освобождении плода в 
корзину), если она установле- 
На на 1/3 длины от верха. 


т СОВЕТЫ ДОМАШНИМ 
МАСТЕРАМ И МАСТЕРИЦАМ 


Советы, 


рекомендации, предложения 


Неполадки 


в бензонасосе 


и Если в дальней дороге вышла из строя лакотканевая диаф- 
| рагма бензонасоса, ее можно заменить полиэтиленовой. Для это- 
го вырежьте из полиэтиленового мешочка три круга по образцу 
старых. Стойкость такой диафрагмы достаточно высока и с ней 
можно проехать не одну тысячу километров. 

/ Сломалась пружина всасывающего клапана. Временно за- 
мените ее кусочком поролона, и это позволит продолжать поезд- 


л 
І 
І 
1 
І 
І 
І 
1 
І 
І 
І 


и Из-под фланца возникла течь бензина. Устранить ее можно 
путем использования клеятипа «Мекол» или «Киттификс». Для это- 
гоклей нанесите на обезжиренную поверхность фланца. Такойре- 
| монт занимает несколько минут, но устранит течь бензина на дли- 
1 тельное время. 

П < Если восстановить работоспособность бензонасоса не 
представилось возможным, то бензин в карбюратор можно подать 
1 накачиванием воздуха в бензобак. На автомобилях «Жигули», на- 
|| пример, это делается так. Снимите с бака полихлорвиниловую 
1 вентиляционную трубку и концом, который выходил в люк горло- 
1 вины, снова наденьте на штуцер. Затем на шланг шинного насоса 
наверните наконечник для продувки (он прикладывается к комп- 
лекту насоса) и намотайте на него несколько слоев изоленты, что- 
|! бы он плотно входил во второй конец трубки. После этого нака- 
| чайте в бензобак воздух и оставьте насос в багажнике. Продол- 
І жительность поездки зависит от количества бензина и давления 
І 
| 


воздуха в баке. 


27 
Надежный якорь ! 
1 1 

Чтобы вытащить застрявший автомобиль при помощи лебедки 


1 1 
1 или другого приспособления, не- 
редко вбивают в землютрубуили ] 
кол. Такая опора часто не выдер- | 
живает нагрузки. 
зДлялакойацели:можно:изгоза 
товить разборный якорь, кото- 
рый надежней и удобней. Он І 
представляет собой трубу, через 
отверстия в которой проходят 
пять штырей. Будучи вбиты в 
землю наклонно, они способны 1 
выдержать большую нагр 1 


Началась подписка 
на 2-е полугодие 2002 года 
Подпишитесь. И будете довольны 


и СОВЕТЫ ДОМАШНИМ Индексы 
(200: СЕ ютен 63246 (кат. «Пресса России») 
стр.110, 
35730 (кат. агентства «Роспе- 


чать») стр.36- 


\_ подсказок / 


и Зеркало в ванной ком- 
нате не будет запотевать, 
если покрыть стекло раство- 
ром 1 чайной ложки желатина 
в 50 миллилитрах воды. 


К 25 — 


—= 


— =———= ПОПЕЗНЫЕ СОВЕТЫ Голанткам. 
21 И 
200 "ХОЗЯЕВАМ. 


оК 


Росси 


Индексы 

41878 (кат. «Пресса России») 
стр.110, 

35728 (кат. агентства «Роспе- 
чать») стр.36. 


| 


Индексы 

63165 (кат. «Пресса России») 
стр.110, 

35731 (кат. агентства «Роспе- 
чать») стр.3б6. 


КАЛЕНААРЬ- 
СПРАВОЧНИК 
садовода 

н огородника 


/ Если добавить к комп- 
лекту электропаяльника еще 
одно сменное жало, заканчи- 
вающееся небольшой чашеч- 
кой, то можно будет заняться 
литьем оловянных фигурок. 


а 


рт НАРОДНЫЕ СРЕДСТВА ЛЕЧЕНИЯ 
Жало должно быть коротким, 20020 5 ИНК иван «Пресса России») 
апаяльник — как можно более стр:110, Е 
мощным. ДНЫЙ Д Т0 35726 (кат. агентства «Роспе- 
чать») стр.36. 


_______тыоҝ4 


туерт 
нш 


Индексы 
15359 (кат. «П 
стр.110, 


35872 (кат. 
чать») а агентства «воспа 


и Покрытие, напоминаю- 
щее восковое, можно полу- 
чить, окрасив поверхность раз- 
веденным клеем ПВА. Чтобы 
получить нужный цвет, разве- 
дите клей водой, подкрашен- 
ной акварелью. 


ресса России») 


Индексы 
63244 
стр:110, (кат. 

35729 (ка 
чать») с 


«Пресса России») 


агентства «Росце- 


: ~ РАШН 
< У каждого домашнего Е 


х него. 
мастера найдутся небольшие 


отрезки двухпроводного элек- ааа ; 
тропровода или телефонной стр.110 ат чИра 
«лапши». Небольшой кусочек ‘3572 

провода, сложенный вдвое, {К 


‘ат, агентства < 


6. Роспе- 


может служить импровизиро- 


чать») стр.3 
ванным дюбелем. 


Факс. 


1 
1 
1 


Надежный якорь ' 


Чтобы вытащить застрявший автомобиль при помощи лебедки 1 
или другого приспособления, не- 
редко вбиваютв землю трубуили | 
кол. Такая опора частоне выдер- ] 
живает нагрузки: 

Для такой цели можно изго- І 
товить разборный якорь, кото- 
рый надежней и удобней. Он 1 
представляет собой трубу, через 
отверстия в которой проходят 
пять штырей. Будучи вбиты в І 
землю наклонно, они способны { 


выдержать большую нагрузку. 


Владимир ЛАТЫШЕВ, 
д. Щибрин Гомельской обл. 


Якорь: 1 — водопроводная 
труба; 2 — штырь; З — крюк. 


Два совета велосипедисту 


І 

І 

1. При накачке шин надо обязательно обращать внимание і 
на маркировку вновь купленной покрышки — на нейууказано но- 1 
минальное давление, до которого можно накачивать шину. Ушин 1 
для складного велосипеда оно доходит до 3,9 кг/см. Иногда 1 
расходится шов камеры. Чтобы усилить это место, я на новую 1 
камеру заранее накладываю заплатку. Г 
І 

І 

І 

І 

1 

=й 


2. Не спешите выбрасывать износившуюся ведомую звез- 
дочку от дорожного велосипеда. Если она не имеет окон, тоз 
нее можно выточить ведомую звездочку для складного велоси- 
педа. Для этого надо на ведущем конусе прочно закрепить из- 
ношенную большую и новую малую. Грубую обточку произвес- 


а точную — вручную напильниками, 
рах лктронаждоке, у ВНУ Валентин ОАО, 
г. Орша. 


== 
ен ----=7`-77 


Лето — то время, когда надо 29109 м а 
обязательно постирать, убрать ы пухаридпер 0 
Бод 67 Е кое Пен мыть в корыте или 

ва через не- Ы а 
Я Ноги изних ванне в горячей мии отжимая, 
летом требуют специальной за- хорошо пер 
боты, чтобы к зиме быть в пол- 
ном порядке. 

Ватные одеяла. Стирать их 
удобнее всего летом: ОЕ 
надо помнить, что при СТИРХе 
вата уплотняется, сваливает 7; 
Во избежание этого мыть оде! Е 
| ло нужно жесткой щеткой 
мыльной воде (Мо: 


-три раза. По- 
= ну меняют два 
жно употре: Пенин пух (перо) нужно втомже 


ку). Крутить 


й воде, 
ачала в горяче 
лой и последний раз 
ой. Сушить следует 
оздухе, спер: 


ка пуховых п. 
ТИВ шаль следует стирать, 


откладывая на завтра 


и Покрытие, напоминаю- 
щее восковое, можно полу- 
чить, окрасив поверхность раз- 
веденным клеем ПВА. Чтобы 
получить нужный цвет, разве- 
дите клей водой, подкрашен- 
ной акварелью. 


и У каждого домашнего 
мастера найдутся небольшие 
отрезки двухпроводного элек- 
тропровода или телефонной 
«лапши». Небольшой кусочек 
провода, сложенный вдвое, 
может служить импровизиро- 
ванным дюбелем. 


М0 


%^ Поролоновая губка для 
мытья посуды послужит доль- 
ше, если сложить губку с кус- 
ком ткани и прошить ихс про- 
межутками между строчками 
1,5-2 см. 


как и шерстяную, в мыльной 
воде, отжимая обеими руками, 
но не выкручивая. Полоскать 
нужно сначала в теплой, потом 
вхолодной воде. Отжатую шаль 
следует закатать в чистую про- 
стыню, которая вберет в себя 
влагу. Сушить следует в растя- 
нутом виде. Лучше всего этоде- 
лать на специальной деревян- 
ной раме, размеркоторой соот- 
ветствует шали. Если рамы нет, 
шаль можно растянуть на чисто 
вымытом полу, закрепив совсех 
сторон гвоздиками или булав- 
ками на расстоянии 30-40 см. 
Если кайма вырезана зубцами, 
то необходимо закрепить каж- 
дый зубец. Снимать платок с ра- 
стяжки можно только, когда он 
‘станет совершенно сухим. 


Дмитрий ИВАНОВ, 


стр,110) 8 А 
35872 (кат, агентства «Роспе- 
чать») стр.36. д 


Индексы 
63244 (кат. «Пресса России») 


стр: 110; 
235729 (кат. агентства «Роспе- 
чать») стр:36: ЕЕ" 


КУЛИНАРНЫЕ 
ексы 
= 63548 (кат. «Пресса Россий») 
.110, 
01945727 (кат. агентства «Роспе- 


чать») стр:36. 


Индексы 

15360 (кат. «Пресса России») 
стр.110, 

35869 (кат. агентства «Роспе- 
чать») стр.36: 


Атаке брошюры 


серии «УСАДЬБА» 

«Лунные сутки» (выйдет в августе), 

ваша грядка. Чтобы быть с урожаем» (выйдет в октяб- 
ре), 


«Малораспространенные садовые куль ы > 
декабре). культуры» (выйдет в 


Индексы: 


15364 (кат. «Пресса России» 
81336 (кат. агентства «Роспечать») рса 10, 


серии «ДОМАШНЯЯ ЭН 
«Женские болезни» 
«Заболевания кожи 


ЦИКЛОПЕДИЯ 
(выйдетв о ЗДОРОВЬЯ» 


» (выйдетв октябре). 
Индексы: 15361 (кат. «П 
«Пре 
81337 (кат. агентства оао ИСТ а 
серии «САМОБРАНКА. 
«Законсервирован > 
е| ная Й 
«Сладкий стол» (выйдет в охе выйдет РА, 
Индексы: 15362 
Н К: « 
81335 (кат. агента ат Прес 


2 Индексы: 
Ў (81 334 (кат, 


1 


Это интересно 


стоянии двух сантиметров от 


верхнего края В «Каменно 
Воланчик из... рячим гвоздем $) Быстро, пошлина 


-4 мм 
не менее З 
чтобы стороны не ДИ 
разверните пакет. Проден 
те в отверстия любой Шур 
ленточку р 
или тканевую 
замену устойчивого полета чтобы она легко прошла по 
замену. Устойчивого полета а о ааа а 
добиваются приклеивая К ки, которыми пришиты ОБИ В 
Кау до аще слема объеме он потерял самую 
закрепит нить, и такая пугови- оО 
Е ЧА подъемность возросладо4- 


ХКГ 


горлышка 
Не беда, если вы потеряли 
воланчик для бадминтона. Из 
ненужного пластмассового 
флакона можно вырезать 


В октябре 1714 года в 
Петербурге был издан указ: 
каждый извозчик, ПРИ 
ющий в город, должен БД у 
заставы сдатьтри булыжн д 
камня весом не Мерве 
фунтов (примерно 2кг). Ас 
каждого речного судна, иду- 
щего со стороны Ладожско- 
го озера, полагалось сноз 
сить на городскую пристань 
десять камней весом по 10 
фунтов (4 кг). Закаждыйне- 
сданный камень полагался 
штраф в одну гривну. 

Так власти решали про- 
блему нехватки строитель- 
ных материалов — булыж- 
| ник был нужен для мощения 
| улиц. 


И Бог, и дьявол 


$ Если вы выбираете окон- е. 
ное стекло, посмотрите, чтобы ҳ 
на срезе у него был синеватый 

> или зеленоватый оттенок. ® 

> Стеклосжелтоватым оттенком ® 
наизломе — низкого качества, ® 
$ Вы не знаете, как правиль- ® 
® норезать шифер? Чтобы он не ® 
сломался, просверлите через ® 
® каждые 2-3’ см небольшие от- ® 
® верстия и распилите. е; 
® +Вдощатом полупоявились ® 
® щели? Расплавьте битум и за- 
® лейте в щели, излишки срежь- 
® те. Затем закрасьте краской, ® 
® она немного растворит битум. ~ 
® А вторичная, покраска скроет ® 
> все следы ремонта. е 
е0 Прогибающиеся половицы ® 
® скрепите между собой шуру- ® 
е. пами диаметром 4-5 мм идли- ® 
® ной 30-50 мм. Ввинтите ихв ® 
® щелимеждуполовицами. Пос- е 
® ле такого небольшого ремон- ® 
© та пол станет монолитным. е 
® Чтобыне обрызгаться, раз- ө 


©. мешивая в банке застоявшую- ө Увеличиваем Совок | Стрельба по тучам, что- 
ся краску, сделайте в крышке ® а – 18 =: 

® небольшое отверстие, воан’ ө «Момент» грузоподъемность Разрезать полиэтилено | бы вызвать дождь, — идея 

® те вінего изогнутый стержень, е сохранит Не спешите выбрасывать вый флакон наискосск, не | не нынешнего века и даже 

$ Потом закрепите его в патро- е р. пакет с оборванной ручкой. трогая горлышка, а затем | не прошлого. Лет 400'назад, 

о одной минутте гводостаточно 5 пуговицу: Отрежьте верхнюю часть паке- вставить в горлышко дере- | в сильные засухи, отчаяв- 


® краскахорошоперемешается. ® 
е “Валентина КРИВОШЕЕБА, ө 
товская обл. ө 


Купив рубашку, не полени- та. Сложите пакет вдвое или 
тесь нанести с изнанки на нит- втрое по вертикали и на рас- 


шись, что Бог услышит мо- 
литву, разгневанные кресть- 
яне палили из пушек в небе- 
са. А появившийся в том же 
веке на дверях флорентий- 
ской мэрии первый в мире 
почтовый ящик обязан сво- 
им появлением... «дьяволу»: 
в него опускали доносы на 
тех, кто будто бы якшался с 
«лукавым». Прошло немало 
лет, прежде чем ученые и 


вянную ручку. Вот совок и го- 
тов. 


И снова с зонтиком ПОД ДОЖДЬ 


Желобковые спицы — наиболее слабое ме 


| ше всего из нержавею- отрезоктрубки (луч- 
щей стали) диаметром 6 
мм и длиной 30мм. Кон- 
цы сломанной спицы 
выпрямляю инадеваю на 
них трубку, затем сжи- 
маюихпассатижами. Но- 


Е 
Ным. 


дос а А ава а ВО! 
Ы в мире выставке по воздухо- 
На снимке: отремон- У плаванию, проведенной в 
| тированный зонтик, с 


В Лондоне в 1868 году, почти. 

ья ПСОВ, все модели имели пар 
2: Скидель Гродненского р-на, = 
СЕНЕ Е Ф двигатели, 


опаски. > 
Паровые _ 
двигатели в 
Более сталет 
И; 


О ИЯ 


| почтовый ящик обязан сво- 
| им появлением... «дьяволу»: а 
| в него опускали доносы на : 
| тех, кто будто бы якшался с 
| «лукавым». Прошло немало 
! лет, прежде чем ученые и 


И снова с зонтиком под ДОЖДЬ 


ом ЗОН: 
Желобковые спицы — наиболее слабое ват 
тике Они ломаются чаще всего. Как самому отре 


Кроссворд 


‘Составил Константин Грибовский, 


ки (луч- офы привыкли смот- 
? аждому. Беру отрезоктруб | филос ь 
бунта орочен о о ЯлЕВЕ 
Й | опаски. 
| щей стали) диаметром 6 Ы 
| мми длиной 30 мм. Кон- Паровые 
| 


цы сломанной спицы 
выпрямляю и надеваю на 
них трубку, затем сжи- 
маю ихпассатижами. Но- 
вое соединение получа- 
ется достаточно проч- 
ным. 

Наснимке: отремон- 
тированный зонтик. 


| Илья БОРИСОВ, 
! 2. Скидель Гродненского р-на. 
| о автора. 


| двигатели в небе 


| Более сталетназад счи- 
| тали, что паровой двигатель 
| п ит для 
| (прекрасно додхосиаи 
вмире выставке по воздухо- 
| плаванию, проведенной в я 
| Лондоне в 1868 году, почти 
| |! все модели имели паровые 
| двигатели. 


| Как «выйти» на воду? 


Семья Голубковичей из | 
Волгоградской области проси- | 
ла подсказать, как можно оп- | 
ределить наличие воды для | 
постройки колодца, | 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 7. Советский живописец, автор картин «Допрос | 
коммунистов», «На старом уральском заводе». 8. 
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Фигура, 25. Сооружение в виде высокого 
столба. 27. Русская мера объема сыпучих тел, равная 4-м четверикам. 
28. Русский советский писатель, автор повестей «Жестокость», «Испы- 
тательнй срок». 29. Французский океанограф, зачинатель подводных | 
исследований и киносъемок. 31. Род многолетних водных трав. 32: От- | 
ряд морских книдарий класса сцифоидных. 33. Военная операция с це- 
лью отвлечения сил противника от места нанесения главного удара. 34. 
Русская женщина-живописец и график. 

ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Бельгийский писатель, автор романов «Лев Франдс- 
ки», «Крестьянская война». 2. Жена сына. 3. Город в Московской области на 
р.Ока. 4. Слесарный инструмент. 5. Питейное заведение в старой России. 6. 
Печатный листокагитационно-политического содержания. 9. Холодное ору- 
жие, 12. Отрасль народного хозяйства, связанная с перевозкой людей и гру- 
зов. 14. Воспаление оболочки глаза. 17. 'Древнееорудие для разрушениякре- 
постных стен. 19. Род растений семейства орхидных. 22. Артист, показываю: 
щий фокусы. 23. Разменная монета Венгрии; 24. Формат издания в 1,8 бу- 
мажного листа. 26. Безначалие, безвластие. 27. Врач, занимающийся лече- 
нием опухолей. 30. Город в Пакистане. 31. Рыба семейства карповых. 


Ответы на кроссворд, опубликованный в № 4 
ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 5. Динозавр. 6. Бразилия. 8. Созвездие. 

11. Экран. 14. Алжир. 15. Планшет. 16. Ливень. 17. Метопы. 21. 
Аквадаг. 22. Берет. 23. Орган. 26. Барселона. 27. Акваланг. 28. 
ии 1. Кинескоп. 2. Паром. 3. Калий. 4. Динамика. 
7. Реванш. 9. Кассиопея. 10. Клеопатра. 12. Клиника. 13. Телемах. 
18. Времянка. 19. Бастер. 20. Анатомия. 24. Фасад. 25. Анапа. 


проволоки 2-3 миллиметровой 


лодец. Где сошлись концы прово- 
локи — там вода. 


изложенными выше советами! 


Публикуем советы наших 


читателей. 

1. Мать-и-мачеха растеттам, 
где близко вода, ее корни идутна 
глубину 5 и более метров. 

2. Определяют по гусям. Гусь 
на ночь ложится там, где близко 
вода. 

3. На ночь, в сухую погоду чу- 
гунную сковороду кладут на зем- 


| лю вверх дном, утром сковороду 
| переворачивают и смотрят: если 
| есть отпотины — вода близко, нет 


— значит, здесь нет воды. 

4. Самый надежный способ — | 
это две медные проволочки тол- | 
щиной 5-6 миллиметров, длиной 
80см. Концы проволоки загибают 
полукругом. Затем ихберутвруки | 
(загнутыми концами ксебе) и рано. 
утром в тихую, безветренную по- 
году ходят по участку. Где есть 
вода, концы проволок сходятся. 

Советовал А.А. КОВАЛЬ, г. 
Можга, Удмуртия. 

р Алексеевич ЧЕРНЫХ из 
города Нововоронежа предлага= 
ет использовать для определения 
наличия воды алюминиевые куски 


толщины, длиной приблизительно 
40 см. Куски проволоки следует 
согнуть подпрямым угломтак, что- 
бы длина одного конца была рав- 
на 100 мм, другого — 300; Взяв 
проволоки за меньший участоктак, 
чтобы свободно вращались в кула- 
кеибылинарасстоянии вытянутой 
руки, медленно идите по участку, 
где предполагаете разместить ко- 


Удачи тем, кто воспользуется 


_В выпуске, кроме собственных, использованы материалы из 


«Юный техник», «Сам», других изданий. 


Авторы опубликованных 
материалов несут ответ- 
ственность за точность при- 
веденных фактов. 


помощник 
швее 


Какпошить нужную вещь, не обращаясьв 
ателье, к портному? В этом хорошим помощ 
ником для вас станет брошюра «Шьем сами» 
из серии «Мастерская на дому» (библиотеч- 
ка газеты «Делаем сами»). В брошюре — 
| практические советыпошитью одежды ко всем сезонам годакакдля 
| взрослых, таки детей. Раскрываются «секреты» реставрации старых. 
| вещей. Много вброшюреи других советов по кройке и шитью. 
| Брошюру можно купить в розничной торговле, а также зака- 
| затьв редакции (оплативістоимость — 20. руб. — почтовым пере- 
водом на наш р/с 40702810298000000605 в филиале «Смо- 
| ленский» ОАО «ПСБ» г. Смоленск, БИК 046614790. 
| к.с.3010181 0900000000790, ИНН 6730043329, КП 

673001001Ю ООО «Издательский Дом «Толока».). Я 
Не откладывайте на завтра приобретение ценного пособия по шитью! | 
Во втором полугодии выйдет брошюра «Вязание: от носков до | 


элегантного платья». На данное пособие можно подписаться в от- 
делениях связи. 
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$ Подписка-2003: 
” первое полугодие 


Несколько строкотдуши 
‘дать, что мы самые-самые... Всякие 
О е, и похуже. Но десятки тысяч на- 
счиков — не иголка в стогу сена. И это говорит 
доверии, необходимости, востребованности 
зданий. Годы — тому подтверждение. Вы — наши 
патели, уже не просто читатели — друзья «Толоки». На- 

_ дежные, верные. Огромное за это спасибо! Надеемся, что 
и впредь не всегда радужное бытие не омрачит нашей 
 пвижбы А читательская когорта лаже пополнится новы- 


СОВЕТЫ ДОМАШН! 


А 
= : 
р ї 


МАСТЕРАМ И МАСТЕРИЦАМ | 


Создадим зеркальную гладь 


в саду 


Закончилось лето, закончилась, можно сказ. 
ПСО ЕАС Е 
участка, создания уютных уголков. Тем, у кого нет еще водоем: 
но заняться его сооружением. Ибо даже самый маленький в 
придаст саду неповторимость, украсит его, в жаркий день а 
влечет птиц, насекомых, внем можно будетразводить рыб 9 


Самый простой способ уст- 
ройства водоема — использо- 
вать любую емкость: ванну, ра- 
ковину, таз, бочку или просто 
ведро. Для этого выкапывают 
яму по форме емкости, но не- 
сколько больше ее размеров: На 
дно насыпают песок, ставят ем- 
Кости пустые места также за- 

тают песком К у 
обкладывают Землей м 
‘дерном, камнями (хорошо, если 
на цементной основе), плиткой, 
Дамалоличемихеще можнозае › 
маскировать! Растения в такой 
водоем лучше всего помещать 
высаженными в ведро с дужкой. 
Это связано стем, чтопринеоб- 
ходимости их несложно будет 
переместить в какое-то другое 
место, 

Но можно сделать водоем 
более естественным. Для этого 
на участке выкапывают неболь- 
пой котпоранчик пиаматрака пт 
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-е полугодие 2003 года. 
Почтовые отделения ждут вас. Сделайте свой ть 


| Газеты «Делаем сами», «Толокав Ее а 
‚ лендарь-справочник садовода и огородника», «На- 
’ родный доктор», «Цветок», «Наша кухня», «Воскрес- 
ная газета», «Волшебный ключик», серии брошюр 
«Усадьба», «Домашняя энциклопедия здоровья», 
Мастерская на дому», «Самобранка» — для вас и с 
вами. 
| 'А «найти нас» весьма просто: в каталоге «ПрессаРос- 
| сии» (зеленый) — на стр.124, 125; в каталоге агент- 
ства «Роспечать» (красный) — на стр.43, 44, 77. Мос- 
1 | квичи могут подписаться по каталогу Московского по- 
= ‚ чтамта. Е 
| Читатели, подписчики! Вместе мы — Толока! Помо- 
 гайте нам своими советами и письмами делать «толоков- 
ские» издания лучше, содержательнее, интереснее. Бу- 


| 


{ дем весьма признательны. И постараемся не подвести. 


| 
| ы 
р «Толоковцы». 


Запомните — 
пригодится 


© Чтобы бочку для солений 
вымыть основательно, положите 
на ее дно несколько крупных кус- 
ков негашеной извести, залейте 
водой и накройте крышкой. Обра- 
зовавшийся обильный пар пропи- 
| тает древесину бочки, извлечетиз 

нее все кислоты, 
Прибавив несколько литров 
воды, бочку сильно раскачайте, 
бы отмылись стенки. Через 2- 
воду слейте и тщательно 
раза) прополощите боч- 

той водой» 


Ф® Чистка лука, растирание. 
горчицы, приготовление хрена 
занятия, доводящие до слез 
Включите настольный вентилятор, 
направив потоквоздухатак, чтобы 
он отгонял от вас «горе луковое», | 
и процедура приготовления ост- | 
рых приправ перестанет быть му- | 
чительной | 

© Если полиэтиленовая | 
крышка струдом снимается с бан- | 
ки с домашними компотами или | 
солениями, поставьте на крышку 
небольшую кастрюльку с горячей 
водой. Через полминуты крышка 
размягчится и снимется без вся- 


ия; 
хого;усил Наталья НОВИКОВА. 


к 


нных 


Самый простой способ уст- 
ройства водоема — использо- 
вать любую емкость: ванну, ра- 
ковину, таз, бочку или просто, 
ведро. Для этого выкапывают 
яму по форме, емкости, но не- 
сколько большеее размеров. На 

о насыпаютпесок, ставятем- 

и пустые местах сти 
сымают песком: В й 
обкладывают землей, глино А 
дерном, камнями (хорошо, если 
на цементной основе), плиткой. 
Да малоличемихеще можно за 
маскировать! Растения в такой 
водоем лучше всего помещать 
высаженными в ведро с дужкой, 
Это связано стем, что при необ- 
ходимости их несложно будет 
переместить в какое-то другое 
место. 

Но можно сделать водоем 
более естественным. Для этого 
на участке выкапывают неболь- 
шой котлованчик ‘диаметром от 
1 ми глубиной не менее 50 см. 
Стенки делают пологими и об- 
сыпают все слоем пескав 10см. 
На него кладут несколько слоев 
полиэтиленовой пленки. Ее края 
должны заходить на берегна 60 
см, чтобы их можно было закре- 
пить землей или камнями. Затем 
дно засыпают на 10-12 см ще- 
бенкой' или мелкой галькой: 
Сбоку укрепляют капельницу — 
кран с изогнутым отрезком во- 
допроводной трубы со сплю- 
щенным концом, Кран прикры- 
ваютровно настолько, чтобы во- 
доем все время был полон, ноне 
выходил из берегов. 

А можно поступить иначе, 
обойдясь без пленки, Выкопать 
нужных размеров яму. На дно 
ровным слоем уложить глину (ее 
нужно хорошо размочить и раз- 
мять), загладить, постоянно 
смачивая водой, дать подсох- 
нуть, после чего уложить второй 
слойглины (10-15 см), затем на- 
сыпать мелкую щебенку или 
гальку иутрамбовать. Такой'во- 
доем особенно хорошо удается 
на глинистой почве, Растения 
сажаютв питательный грунтили 
емкость, которую. ставят на дно 
и декорируют камнями. 

Более фундаментальный 
водоем делают из бетона. Для 
этого выкапывают яму нужных 
размеров, избегая обвалов, уп- 
лотняют и обсыпают ее битым 
кирпичом, затем бетонируют. 
Для больших водоемов необхо- 

дима арматура. Такой водоем 
удобно строить на глинистой 
почве, ана песчаной нужна про- 
слойка из рубероида, толя или 
пленки. 

Можно использовать гото- 
вые бетонные кольца, предназ- 
наченные для строительствако- 


11 
ЕЕ 


лодцев. Кольца ставят в углубле- 
ние, дно цементируют. 

Для озеленения водоема луч- 
ше всего использовать местные 
водные и водно-прибрежные рас- 
тения. Они не требуют укрытия и 
особого ухода. Растения сажаютв 
насыпной грунт или в различные 
емкости: корзины, ведра, причем 
лучше пластмассовые, поскольку 
они не гниют и не ржавеют. Невы- 
сокие растения в емкостях ставят 
ближе к берегу или под них под- 


ставляют кирпич. На дно водоема _ 


можно положить большой камень, 
который будет выступать из воды 
и служить как бы островком. На 
его надводную плоскость хорошо 
поставить емкость с любыми бо- 
лотными растениями. 

Лучшие растения-для водо- 
емов — кувшинки и кубышки. Их 


сажают на дно или в ведро, корзи- — 


ну или ящик с питательной глини- 
стой землей с примесью пер 
гноя, сухого коровяка, торфа, ил: 


Но не увлекайтесь количеством 
растений в водоеме, оставьте 
водную поверхность свободной _ 
на 3/4. Ў 
Для декоративного украше- 
ния бережков около водоема _ 
можно использовать любые, | 
опять-таки лучше местные, бо: 
лотные растения, хорошо, если > 
красивоцветущие илиске 1; 
то особо эффектными ли: 
ми. Но это могут быть и о 
ные садовые цветы, н 
ирисы, лилейники 
ные растения. Та! 
фектно бу, 


поте ЫЬ сеу ИЕ АРГИИ базы 
камеры 
тормозную камеру тракторов и автомобилей К-700, ЗИЛ-130 


можно использовать для изготовления насоса. Чтобы камера ра- 
ботала в режиме насоса, ее разбирают и к пластине-шайбе 17 дву- 


9 идиафрагмой оставляют одну пружину 10 большего. диаметра, В 
крышке 7 тормозной камеры сверлят два отверстия для установки 
впускного 3 и выпускного 4 клапанов. Для перекачки воды ставят 
клапаны, изготовленные из бронзы, так как стальные могут быстро 
вех Клапаны мтцезда можно подобрать, если изготовить са- 
(С Эхверстуе-іутуцер вворачивают трубку для крепле- 
сталевого воздушного баллона 5, Размерегоскӧнсервную бан- 
жу емкостью 0;5-0;75 л. На воздушном баллоне устанавливают ма- 
нометр 6 для контроля давления. Воздушный баллон!5, выравнива- 
ет пульсирующую подачу жидкости. Камеру кронштейном 16 кре- 
пятк основанию — плите 15. На плите закрепляют кронштейн 14, к 
которому шарнирно пальцем присоединяют рычаг 12 для привода 
насоса в действие. К рычагу 12 присоединен шток 11 с вилкой 13. 
При движении рычага 12 создается разрежение и жидкость че- 
рез впускной клапан 3 засасывается в пространство между диаф- 
рагмой 8 и крышкой 7. При действии рычага в другую — правую 
сторонужидкость выталкивается через выпускной клапан 4. Этому 
процессу помогает пружина 10. В приемной трубе 2 устанавлива- 
ют фильтр 1, исключающий засорение посадочных мест клапанов 
Зи4. Такой насос можно привести в действие от электродвигателя 
через эксцентрик. Если надо перекачать нефтепродукты, то подди- 
афрагму ставят пленку или маслостойкую резину. 
Владимир ЛАТЫШЕВ, 
Томельская обл. 


зубы 


Винипласт очень трудно 
клеить из-за его инертности к 
агрессивным средам. Вместе 
с тем можно элементарно 
склеивать винипласт, оргстек- 
ло, полистироли прочие виды 
пластмасс при помощи зубо- 

\ врачебного клея— стирокри- 
ла, который продаетсявнеко- 
торых Ъптеках и в магазинах 
«Медтехника». 

Склеиваемые поверхности 
зачищаю наждаком, чтобы 

обезжирить и сделать шерша- 
выми: Затем из жидкости и 
порошка стирокрила (1:1 или 
2:1) готовим клей, Причем 
жидкость стирокрила можно 
заменить жидкостью протак- 
рила или норакрила. Тщатель- 
но размешав смесь, тут жена- 
носим ее на склеиваемыепо- 
верхности, тщательно соеди- 
няем и прижимаем другкдру- 
гу. 

Клей сохнет моментально, 
готовить его нужно маленьки- 
ми порциями. 

Через сутки клей высохнет 
окончательно (вообще-то он 
высыхает гораздо раньше, но 
резерв времени не помеша- 
ет). Прочность шва при этом 
становится выше прочности 
склеиваемого материала. 

Таким образом я склеил 
лопнувший детский глобус- 
мяч, детскую ванночку для ку- 
пания, многие игрушки и 
предметы быта. 

Впринципе, подходит лю- 
бой зубоврачебный клей, ко- 


торых сегодня множество ипо 
любой цене. 


Александр ЕВТЕЕ! 'В, 
г. Киев. 


ДИКал, ИО РР осле 
была как можно легче. Самая 
легкая — каркасная, собранная 
из брусков толщиной 2,5-3 сми 
шириной 4-5 см, облицованрая 
с двух сторон тонкой фанера 
древесноволокнистой плиткі д 
или картоном. Нижний и верх- 
ний бруски делают более Широ 
Кими, Т.К. К НИМ крепятся кон! А 
рукции с роликами. Внутри кар. 

каса ставят рейки жесткости, 
две средние из них — на расотоя 
янии, равном высоте прикреп 


и. & 
ЯМ РОЛИКИ могут ИМеть разный 


диаметр и толщину, (910-20 мм, 


-10 мм). 
на — 5-10 
Е ливают их излюбого 


илиндрическими с па- 
металла, аправляющей илисвы- 
ступом посередине. Ролики дви- 
жутся по направляющей. Если 
направляющей служит круглый 
пруток, то его нижнюю часть 
надо сошлифовать, чтобы полу- 
чить опорную плоскость, кото- 
рая лучше прилегает к полу. 

Направляющие крепятшуру- 
пами. А чтобы они не мешали 
движению ролика, отверстия 
под шурупы раззенковывают по 
размеру головок шурупов. Что- 
бы направляющая не возвыша- 
лась над полом и не мешала при 
ходьбе, ее следуетврезатьв пол. 

Направляющую можнотакже 
изготовить из углового металла 
малого сечения или из металла 
П-образной формы, или, нако- 
нец, выбрать паз в полу и укре- 
пить по его краям металличес- 
кие полоски. 

Ролики вставляют между 
двумя металлическими щечками 
— пластинками, которые крепят 
к каркасу двери. Между щечка- 
ми делают зазор, чтобы встав- 
ленный ролик свободно вращал- 
ся. Следует иметь в виду, что на- 
правляющая должна быть в два 
раза длиннее ширины двери. 

Дверь может передвигаться 
не только по нижней, но иповер- 
хней направляющей изметалли- 
ческого профиля, какой Удастся 
купить. В этом случае дверьпри- 


При 
вески дв: 


ИИА 7 


Конструкция 
каркасной двери 


Типы ролико 
инаправляю! 


Без внешней антенны 


По совету знакомого радиолюбителя я собрал устройство, 
которое позволяет вообще избавиться от внешней антенны: 
Среди всего многообразия телевизионных антенн нет ни:од- 
ной. которая использовала бы возможности сети 220'вольт для 
приема УКВ-сигналов. - 

Устройство очень дешевое, позволяет улучшить качество 
изображения на нескольких каналах. 4 Е 

На схеме: 51 — переключатель, позволяющий подан 
но, либо совместно коммутировать два провода (нол 


(© 1, С 2361318702 ВЕ элементы фильтрации и 
настройки: 51 
Если элементы схемы выбрать близкими к значени- 
ям: С 1, С3—5001Ф;С2—5-400 пФ; 1 — 0,4 мкГн; 
Е2 — 1,7 мк Гн; В — 30 Ом, то достигается 
качественная фильтрация ЭДС сети частотой 50 Гц. 
Изготовление устройства не требует каких-то осо- 
быхнавыков радиолюбительского монтажа, онодеше- 
во и сделано из доступных радиодеталей. 
Андрей ДРОЗДОВ, 
г. Гомель. 


Из сухой круглой ветви дерева а 60 
мм, без пороков, характерных древеси- 
не, подходящей для изготовления рез- 
ной фигуры, выпилить цилиндрический 
’ отрезок (рис. 1). Длина отрезка 70 мм. 
Готовый отрезок древесины ошкурить, 
разделить вертикальным сечением с по- 
мощью топора, получатся две равные по- 


‚ловинки заготовки, из которых можно из- 
І готовить две фигуры (рис. 2). Размеры 
1 заготовки и форма фигуры указаны на 
рисунках 2 и3. 

Форма и размеры хвоста птицы, ука- 
занные на рисунке 3, определяются с 


учетом внутреннего размера дугообраз- 
ной ручки, которая обычно бывает на 


І 
І 
1 
1 
1 крышках для эмалированной посуды. 
| Это нужно для того, чтобы обеспечить 
П свободное вхождение хвоста птицы под 
П дугу ручки с целью подхвата и подъема 
крышки с:горячей посуды, что убережет 
1 ваши руки отвозможного ожога (рис. 4). 
І Если фигуру птицы приспособить для 
| гаечного крепления, для этого нужно в 
р Чентре плоскости основы птицы сделать 
1 отверстие под вставку-закрутку, такая 
фигура послужит красивой ручкой для 
1 шкафа (рис. 5). 


Андрей КОЛЕСНИЧЕНКО, 
айка Краснодарского края. 


На первый взгляд пайка 
дело нехитрое, но, каки всякое 
ремесло, имеет ряд нюансов, о 
которых мы и поговорим. 

Прежде всего нужно выбрать. 
паяльник. Для пайки массивных 
предметов, например, радиато- 
ра автомобиля, необходим па- 
яльник-топор, мощностью не 

"менее 100 Вт. Массивный нако- 

нечник «топор» позволитхорошо 

прогреть место пайки: Для пай- 
ки разносхем необходим паяль- 

| ник мощностью не более 25 Втс 
тонким жалом нанапряжение 12 
или 36 В и питать его нужно не- 
пременно через трансформа- 
тор. В остальных случаях подой- 

‘дут паяльники на 40 Вт ипи 65 Вт. 


Великана-щупака поймал 
впрошлом годун: еНеман 


ыло такого великана 
ті из воды на берег, но 


ТУР ара 


т.е. обстучать: молотком. рабоч 
<] ую 
ае входящую в тело паяль- 
Если готовой пі 
МОЖНО ИЗГОТОВИТЬ се ставках 
рут дощечку или кусок стеклотек_ 
столита толщиной 5-10 мм, разме- 
ром примерно 70х200 мм и встав- 
ляют в нее два куска медной или 
стальной проволоки, диаметром 
1-2 мм, изогнутой в виде буквы М 
Примернопосередине прикрепить 
металлическую чашечку — напри- 


"мер, пробку от водочной бутылки. 


ачр м 


из пакета 


Первоначальные 
изгибы 


У вас в руках пустой 
пакет из-под кефира 
или сливок. Его можно 
выбросить в мусорный 
ящик, однако не спе- 
шите это делать. 

Из этого пакета 
можно изготовить 
удобную коробку. для 
хранения, скажем, не- 
гативных пленок, пуго- 
виц, семян ит.д. 

По размерубоковой 
части (или донышка) 
тетраупаковки 71-72 
мм из прочного мате- 
риала, скажем, из ме- 
таллической полоски 
или фанеры делается 
специальная планка 
размером 71х10х2мм. 
Она нужна для получе- 
ния фиксированного 
размера и прогиба за- 


Технологическая 
планка 


медных пр 
нож и главн 
Әл Углом 90 г 
ЪКО оловянный и надрезаются` 

серебрянные, припом =0ЛОВЯННО- имеет формул ӘМ 


ПОС здесь не ен нас: 


ся 


` Андрей КОЛЕСНИЧЕНКО, 
стагайка Краснодарского края. 


Великана-щупака поймал 
в прошлом годунареке Неман 
Игорь Малючик, жительг Ски- 
деля. Все говорят, что ему 
очень повезло и это случилось 
впервые. Щупак-великан дли- 
ной больше метра и весил за 
семь килограммов. Не так 
просто было такого великана. 
вытянуть из воды на берег, но 
леска спининга выдержала. 
Как сообщил удачливый 
рыбак-любитель, он стал ув- 
лекаться рыбалкой с детских 
лет, и такая щука является в 
его жизни рекордом. Поэтому 
и решил Игорь по просьбе до- 
чери Оли и всей семьи сде- 
лать из щупака-великана чу- 
чело, как память об удачной 


— Сделать чучело изрыбы 
очень просто и доступно каж- 
дому, — говоритИгорь Малю- 
чик, — снял аккуратно кожу, 
после чего ее вместе с голо- 
вой поместил в насыщенный 
солевой раствор. Когда кожа 
с головой хорошо просоли- 
ласьв растворе, придалейес- 
тественный вид рыбы, набив 
аккуратно обыкновенной ва- 
той. После этоговысушил. Го- 
товое чучелохорошо сохраня- 
ется уже второй год. 

"Илья БОРИСОВ, 
г. Скидель Гродненской обл. 


На снимке: чучело 
кана в руках Оли. 
Фото автора... ^. 


__ | щуки-вели 


На первый взгляд пайка — 
дело нехитрое, но, как и всякое 
| ремен аа оя д мюансов, о 

режде восток выбрать 
паяльник. Для пайки массивных 
предметов, например, радиато- 
ра автомобиля, необходим па- 
яльник-топор, мощностью не 
менее 100 Вт. Массивный нако- 
нечник «топор» позволитхорошо 
прогреть место пайки. Для пай- 
ки разносхем необходим паяль- 
ник мощностью не более 25 Втс 
тонким жалом на напряжение 12 
или 36 В и питать его нужно не- 
пременно через трансформа- 
тор. В остальных случаях подой- 
дутпаяльники на 40 Втили 65 Вт 
На 220 В. При пайке следует ру- 
ководствоваться следующим: 
место пайки должно быть хоро- 
шо прогрето — припой в месте 
пайки должен быть жидким, но 
неперегрето — например пере- 
грев при пайке печатных плат 
приводит к отслаиванию доро- 
жек. 

Если паяльникновый, его не- 
обходимо обжечь, т.к. на спира- 
ли присутствует масло, при 
сборке иногда используются 
нитки и тд. Для этого его ставят 
на подставку и помещают на 
балкон, либо опускают за окно 
(так, чтобы жало не касалось 
стекла) и запитывают через уд- 
линитель на 10-15 минут. Перед 
обжигом и после него жало не- 
обходимо вынуть и снова вста- 
вить в тело паяльника. Этот же 
процесс необходимо периоди- 
чески производить в процессе 
эксплуатации, иначе жало так 
«закореет», что его невозможно 
будетзаменить: Иещеодинню- 
анс: чтобы жало служило доль- 
ше, его необходимо отковать, 


соте, вставьте ее в короб, предварительно коро 
тена длину 73-74 мм. Коробка готова к испол! 


Секреты п 


только ОЛОВЯН! 


< 
аики углом 901г 
В надро 5 
ный или оловянно- 
янные припой, т.к. 
ПОС здесь не годится? 
люса, чаще всего, 
используется канифоль в виде 
крючков или порошка (в деревне, 
дноеположениеика- 
ручитсмола схвой- 
) Но более каче- 
ственная и эстетическая пайка по- 
чается с использованием жидко- 
Самый простой жидкий 
флюс — это раствор порошка 
(дробленых кусочков) канифоли в 
этиловом спирте. Лучшая тара 
здесь — пузырьки из-под мани- 
кюрного лака. Их промывают 2-3 
раза ацетоном, затем засыпают по- 
рошок и заливают спирт, оставля- 
ют на время и затем энергично 
встряхивают до растворения кани- 
фоли. Засыпать ее нужно немного 
— густой флюс плохо растекается. 
А наносить его на место пайки 
очень удобно кисточкой. Кани- 
фольными (в чистом виде) флюса- 
ми можно пользоватьсятолько при 
пайке медных, латунных и бронзо- 
вых изделий. Если надо прочно 
спаять стальные или изделия из 
нержавеющей стали, используют 
активные флюсы. Это растворхло- 
ристого цинка («травленная» соля- 
ная кислота), ортофосфорная кис- 
лота, аспирин (ацетилсалициловая 
кислота) ит.д. 

Место пайки тщательно гото- 
вят. Медьсодержащие изделия, как 
правило, достаточно очистить ме- 
ханически от окислов и посторон- 
них предметов (изоляции и прово- 
дов) и можно приступать к пайке 
Частая ошибка начинаю А 
снятии пластмассовой 


5 У У 
ибается:В.Это! 
тоон быстро обло; т 
ет (лучший вариант). 
жалом прогретого п: 
окружности в нужном м! 
тем снять ногтем изоляцию: 
крайнем случае нужно держать 
нож под острым углом и старать- 
ся срезать изоляцию аккуратно, 
неповреждая медные проводоч= 

ки. Наносим на место пайки 
флюс и натираем его припоем, 
который должен равномерно по- 
крытьвсеместо пайки. Если нуж- 
но спаять 2 медных провода, де- 
лайте это не встык, а наложив их 
другна другана 5-10 мм'дляуве- 
личения прочности пайки- С 
При пайке стальных изделий 
перед облуживанием, кроме ме- 
ханической очистки, места пай- 
ки необходимо обезжирить 
спиртом или ацетоном. Пайка 
припоями ПОС механически не- 
прочная, для усиления места 
пайки используется бандаж. 
Например, вам нужно изгото- 
вить для рыбалки тройник, а в 
продаже подобного нет. Выбира- 
ем нужные по размеру одинар- 
ные крючки с колечком. У двух 
крючков колечки откусываем. 
Цевье всехтрехоблуживаем. От- 
резаем кусок пробки толщиной 
3-5 мм, внутри просверливаем 
отверстие и вставляем крючки 
рад. Затем туго 
езжиренные уча- 
едным про- 


те. обстучать молотком рабочую 
часть (не входящую в тело паяль- 
) 


Если готовой подставки нет, Вкачестве Ф 
можно изготовить ее самому. Бе- 
рут дощечку или кусок стеклотек- 
столита толщиной 5-10 мм, разме- 
ром примерно 70х200 мм и встав- 
ляют в нее два куска медной или 
стальной проволоки, диаметром 
1-2 мм, изогнутой в виде буквы М. 
Примерно посередине прикрепить 
металлическую чашечку — напри- 
мер, пробку отводочной бутылки, 
куда можно засыпать канифоль. 
Если же чашечка большая, туда 
можно поместить и припой. Луч- 
ший вариант— одна чашечка с 
припоем, другая — с канифолью. 

Итак, паяльник обожжен. Пос- 
ле этого прогреваем его втечение 
3-5 минут, зачищаем рабочую 
часть жала напильником и быстро 
окунаем его в канифоль, затем в 
припойи натираем его окусокчи- 
стого (непромасленного) дерева 
или фанеры. Если вся рабочая 
часть покрыта припоем, на этом 
заканчиваем. Если припой легне- 
равномерно, процесс повторяем. 

Какой выбрать припой? В ос- 
новном для пайки используютпри- 
пой оловянно-свинцовый (ПОС). 

Чем он светлее, тем больше со- 

держитолова, тем прочнее пайка, 

тем медленнее она тускнеет, но и 

температура плавления выше. 

Вообще существуют припои с 
температурой плавления от не- 
скольких десятков до нескольких 
сотенградусов, нов большинстве 
случаев используются ПОС. 

При пайке посуды (латании ка- 
стрюль) следует использовать 


когда безвыхо, 
нифоли нет, вы 
ных деревьев 


под углом 120 г 
обматываем об 
стки голым тонким м 
водоми обпаиваем. 

Если лопнула стал 


изоляциис ка, бандаж след: 


Стеклорез «не вильнет» 


Резать стекло в домашних 
зит, то стеклорез пойдет неров 
эту проблему, 


условиях сложно: то линейка сколь 


сьмапросто решил 


садить присоску. Для дли 
ким образом 2-3, атом 4 п 
Стекло отрежется легко 
нет надобности: Больше: 


Конкурс 


ДС 


ласти и могилевчан 


ницах газеты всех же. 


Купальник | 
из разноцветных квадратиков | 


Треугольник: 
\Аамел» ъзлазачые зувеищой мчитью, вя- 


зать лицевой гладью, делая убавки по 
описанию вязания квадратика, дополни- 
тельно убавляя в каждом лицевом ряду 
яю: в начале и конце каждого ряда по 1 пет- 
2-й ряд — 31 лицевая; 22 
і Э-ряд — кромочная, 13 лицевых, 3 
а вместе лицевой, 14 лицевых; 
И Раб — коомочная 29 но. 


Ре трее о 150гразноцвет- 
Ной пряжи с лайкрой. 
РИА. 


7-й ряд — набрать на спицу 31 пет- 


Начало вязания: связать 4 разно- 
цветных треугольника. По краям треу- 
гольников набрать петли лла вазанла 


Среди подписчиков, 


т в том чи 
рови мастериц , .Наталь 
т ые на конкурс: Ната > 

ы, присланн ки Надежды Андросовой- К 


-Е=---=-=- 


поклоннико 


е. 
етна фото своеиздели 
ни Б лающих. 


| 


е ииз винт вин БЕ 0 
шета шан нол 


немало настоящих масая | 
мы предлагаем две ра 98 
иты Мурманской © 1 
астериц демонстрит Г 

ом «шоу» на стра- г 


в «Делаем самий 
годн 
по вязанию. Сегс 
Е и Болотовой изг. Апат 
аждаяиз м 


Приглашаем принять участие втак 


Пуловер 
с узором _ 


Размер 46/48 С 
Материал: 500 г коричневой полу- 


шерстяной пряжи, по 50 г черной, 20 г 
белой пряжи. Спицы № 3, круговые спи- 
цы № 3. Лицевая гладь: лицевые ряды 
— лицевыми петлями, изнаночныеряды 
— изнаночными петлями. 

Вывязываемый узор: выполнять ли- 
цевой гладью по схеме, в которой обо- 
значены лицевые и изнаночные ряды, 1 
клетка соответствует одной петле. 

Средняя плотность вязания: 23 пх 
32 ряда=10 смх10 см. 

Спинка: коричневой нитью набрать 
114 п. и связать для планки 6 рядов ли- 
цевыми петлями, 7-й ряд провязать для 
сгиба изнаночными петлями. Через 3 
ряда с кромочной петли. Раппорт по- 
вторить З раза. На высоте 56 см отплан- 
ки закрыть петли. 

Перед: вязать аналогично, только 
на высоте 50 см отпланки оформитьвы- 
рез горловины, Для сторон закрыть в 
каждом втором ряду 1 раз по 4 п., зак- 
рыть оставшиеся петли. 

Рукава: набрать на спицы 54 петли 
и вязать планку также как для спинки м 
переда. С 3-го ряда начать вывязывать 
рисунок. Для расширения рукава с двух. 
сторон прибавить в каждом 4-м ряду по 
1 петле=112 п. Провязав от планки 49 
см, закрыть все петли, 


А аа а тес 
сгиба изнаночными петлями: Через 3 
| 
| 
| 


ряда с кромочной петли. Раппорт по- 
вторитьЗ раза. Навысоте 56 см отплан- 


ки закрыть петли. 


Перед: вязать аналогично, только 


итьвы- 
на высоте 50 см отпланки оформ и 
ловины. Для сторон закр! 
з по 4 п., зак- 


рез гор 
каждом втором ряду 1 ра 


рыть оставшиеся петли. 


соединить 


ава: набрать на спицы 54 петли 


Треугольник: | Рук. СИНЯЯ 
аз\лер)ав-дву О о 88 утвюнехак 

Суета Около 150 гразноцвет- Ка вязоние алан убавкине | н о ряда начать вывязывать а 

В с лайкрой. ТЫ вязания квадратика, дополни- переда. С 3-г нл рукава с двух 

тй ряд — набрать на СПИД Зет Ем лицевом аду рисунок. Длярасшире рука 

а 2н г в начале и конце каждого ряда по. т- каждом 4- 
лю; _ ле. сторон прибавить в РКА 
2-й ряд — 31 лицевая; 


1 петле=112 п. Провязав от пл 


Начало вязания: связать 4 разно- | 
3-ряд — кромочная, 13 лицевых, З цветных треугольника. По краям треу- | | см, закрыть все петли. 
вместе лицевой, 14 лицевых; гольников набрать петли для вязания | | у : сшить швы, совмещаяіри- 

4-йряд — кромочная, 28 лицевых; квадратиков. Связать переднюю часть | | Сборка: бвязать на круговых 
1-4 ряды вяжутся черной нитью, ос- трусиков, согласно схеме. || | сунок. Горловину © 
тальные ряды — цветной. 


ты 
Е 1 


Ер, 26 


са28' 

ї 
р | 
1183 


ичневой, 
Связать заднюю половинку труси- | | спицах. Провязать 2 кругакор 


а 
5-йряд = кромочная, 12 лицевых, 3 ков) сшить, края обвязать несколькими | | затем еще 3,5 см, затем провязать еще г Г. Г: 
вместе лицевой, 13 лицевых; рядами плотной вязки черной пряжей. | | 3,5 сми закрыть петли. У спинки, пере- | = 
6-й ряд — кромочная, 12 изнаноч- Верхняя часть купальника вяжется из м 'реза горловины под- 
ных, 1 петля центральная, 13 изнаноч- з квадратиков каждая чашечка. | даи рукавах и выр 1: . 
$ Надеюсь моя модель вам понравит- шить вовнутрь планку. 


И так далее, пока на спице не оста- ся. Желаю успехов в работе. 
нется 1 петля. Закрыть. Наталья БОЛОТОВА, | Надежда АНДРОСОВА 


г-Апатиты Мурманской обл. 


Много лет тому назад мне пришлось жить и работать в малень- 
ких таежных поселках, вдали от больших городов. В местных мага- | 
зинах продавались только основные продукты, а об одежде, тем бо- 
лее детской, и речь не шла. У меня же — две маленькие дочурки. Их | 
надо было одеть. Вязать и вышивать к тому времени я уже умела | 


Размер панно 55х71 см. Узор (см. рис.) выпол- Г} 813855 59 ЕЛ 
нен на ткани белого цвета. Для вышивки использо- ТЕ 
ваны нити мулине в 3 ‘сложения. МЧ 
Узоріиз мотивов цветов, листьев и бабочек вы- 
полняют швами: двусторонняя гладь без настила, 
«Козлик». стебельчатый, подкладной, узелки, «за 
иголку», накладные сетки «атласники», петельки и 
полупетельки сприкрепами. Лепестки крупных цвет- 
коввышиты краевой гладью, контур сердцевины цве- 
точка выполняют тамбурным швом, сердцевину — 
тремя стежками и узелками, по одному узелку на 
конце каждого стежка. Крупные листья вышивают 


«козликом» и «атласниками», мелкие — подкладным 
швом. ғ 


Туловище большой баб 
голову — петелькамисп 
ка, большие крылья — 
мисетками. Дл! 
кладывают Зр 

ли. В местах п 


(родилась я в деревне), а вот шить пришлось учиться. Где-то о чем- | 
то прочитала, что-то женщины, постарше меня, подсказали, где-то | 
«своим умом» дошла... И все записывала. Сначала девчонкам шила, 
а потом и себе обновки стала делать. | 
Хочу поделиться опытом, как сделать первые шагив ручном ши- | 

| 


тье. 


_ Чтобы научиться шить, нужно прежде всего уметь работать игол- 
кой. Игла должна соответствовать следующим требованиям: } 
— не быть согнутой, так как от этого стежки будут неправиль- | 
ные; | 
— ушко иглы должно быть хорошо отшлифовано, чтобы не рва- } 
лась нитка и не мшилась; 
— для штопки использовать иголки с очень длинными ушками; 
— для штопки в своей подушечке держать как минимум четыре 
номера иголок от пятого до двенадцатого; 
| — иголка должна быть всегда немного толще нити, чтобы после- 
дняя могла свободно проходить сквозь ткань; 
— нельзя шить без наперстка, лучше всего пользоваться сталь- 
ным; 5 
— вдевать нитку в ушко иголки тем концом, который отрезан (а 
не оторван) от катушки, в противном случае нитка потеряет свой 
блеск, на ней могут образоваться узлы; Ф 
— нитка для шитья должна быть не длинней 50 см (для наметки 
{ или устройства сборок может быть и длинней); 


7.72 
В 
ГИС 


контура вышивают под- 
ьками с прикрепами, ко- 
руга. Крылья средней ба- 
гладью, накладными сет- 
атласниками», и узелками 
накладных сеток вышива- 


ГУ 


РЕГ 
Р, 


ак 


Ср 
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/ — т ишки не отрывать, а обрезать ножницами; вышивают гладь и 
| — Е Е о И илиполудлиннымииголками, другие лоска), затем подкладным швом, Верхние ра а а а 
{ вещи — длинными; г ленькой бабочки — гладью (край крыльев), подкл: РЕ № 
| — маленькую дырочку на одежде, белье из легкой ткани заши- ным швом (полоска) и накладной сеткой. Конт А а 
{ вать тонкой иглой с короткой ниткой, чтобы не увеличивать размер р, 


них крыльев обшивают косой гладью, онтуБн Ре К 
ра гладью вышиты кружочки и 3. Ел чах 5 


г х 
Туловище выполняют п упете Арака 


Га 


{ дырки; ней применять тонкие нитки (№60-100) и 


| — онких тка и 
он 3) длиной 35-40 мм, для хлолуатобууа таи тон. 
? ких шерстяных — нитки М 40-60, иглы М 3-5 дл ИО 


д. Липовец Витебской обл. 


ные вдоль нижнего края 
панно обшивают швом «ко: 


полиовникоиовьлритиизният 


Советы, рекомендации; предложения 


’ Если нужно ввернуть шуруп 
‚ в торец древесно-стружечной 
_ плиты, то высверливают отвер- 
_ стие диаметром 0,6 от диамет- 
Гра шурупа. Нужно заполнить от- 
| е клеем типа «Суперце- 
| мент», «Момент» (но не эпок- 
_ сидным) ичерез сутки ввернуть 
шуруп. Плитане расслаивается. 
"Однако под нагрузку получен- 
ное соединение можно ставить 


через сутки. 


Е 
Б 


ухойнужно на’газовой плите или 


«Ресторан» для козы 


Коза у нас наровлива, с 
«характером». Во время дой- 
ки Зорьку надо было поддер- 
живать за рога и одновремен- 
но угощать хорошим кормом. 
Возникла идея сделать для 
нашей кормилицы молоком 
станок-«ресторан», устрой- 
ство которого показано на 
рисунке (размеры в см.). В 
станок-«ресторан» Зорька 
заходит охотно, т.к. там, в 
кормушке (п.8) для нее поло- 
жен любимый корм. 

Созданы определенные 
удобства и для хозяйки. Жена 
доит Зорькуна небольшойта- 
буретке, и коза отдает ей мо- 
локо без остатка. 

Входная походня (п. 3) на 
петлях (п. 4) по стрелке (п. 5) 
подымается и закрепляется 
цепочкой (п. 6) в узлах (п. 11 

и 12). Шея козочки между пе- 
редними стойками (п.1) ввер- 
ху перекрывается стержнем 
(п. 9) прикрепленным к це- 
почке (п. 7), апоследняя — на 
доску (п. 10). Опорные вход- 
ные стойки (п. 2) к низу рас- 


® Часто такая мелочь, как 
слишком плотно засевшая проб- 
ка, заставляет порядком пому- 
_ читься. Однако банка или бутыл- 
ка с навинчивающейся крышкой 
или колпачком легко откроется, 
если крышку (но только крышку!) 
ненадолго опустить в горячую 
воду. У склянки с притертой проб- 


_ горелке осторожно погреть гор- 

 лышко. Если пробка все же не вы- 

нимается, легонько, постучите 
5% № Я ў 


ширенные до 55 см, а вверху су- 
женные до 38 см, вместе с парой 
опорных передних ножек (п. 1) при 
перемещении «ресторана» по дво- 
ру и в сарае обеспечивают лег- 


краем пробки о какой-нибудь твер- 
дый предмет. 
ККЖ 


© Чтобы защитить от нашествия 
муравьев ваш провиант дома или в 
туристическом лагере, подложите 
под ножки шкафов с продоволь- 
ствием крышки от жестяных коро- 
боки налейте в них жидкого машин- 
ного масла. Если продукты хранят- 
ся вящиках без подставок, сделай- 
те подставки под углы, используя 
пустые катушки из-под ниток. Если 
поблизости нет маленьких детей 
или домашних животных, масло. 
можно заменить порошком против 


насекомых. ххх 


© Как известно, даже’ следы 
фиксажа, попавшие в проявитель, 
безнадежно портят его: Поэтом' 
каждый разпосле закрепления про- 


‚ докипения и продолжая 


кость, прочность и надежность 
в нашем хозяйственном доме. 


Геннадий БАЖАНОВ, 


инженер-изобретатель 
г. Витебск. 


мывайте бачок или кювету ра- 

створом бикарбоната натрия (пи- 

тьевой соды). Если остатки соды 

попадут в проявитель, они не ис- 

портят его так, как кислота, со- 

держащаяся в гипосульфите. 
ЖЖЖ 


® Чтобы удалить ржавчину с 
металлической поверхности, 
можно протереть ее стальными“ 
опилками, смоченными в смазоч- 
ном масле. 

КАК 


© Вы сделаете вашу посуду. 
менее хрупкой, если положите в. 
слегка подсоленную воду и начне- 
те медленно нагревать ее, доведя. 


кип! 
в течение получаса: Ч ен 


нее вы будете нагревать воду, тем 


_ крепче будет посуда... 


Сигнальный фонарь 


хорошую погоду прицеп или груз 
водители замечают вовремя нове- 


лампа НІ (2,5 В. 0,12А) включена в 


ПТ че ар грец 


Химчистка 
на дому 


Перед удалением пятна не- 
обходимо выяснить действие 
пятновыводителя на ткань. 
лучше всего сделать на внутрен- 
них швах. Если пятновыводитель 
не разрушает ткань и не меняет 
ее окраску, то можно приступать 
к выведению пятна. Под пятно 
следует подложить ватный там- 
пон для впитывания вещества 
пятновыводителя. На другой 
тампон наносят пятновыводи- 
тель и обрабатывают пятно от 
краев к центру. После удаления 
пятна могут оставаться оды, 
поэтому изделие необходимо 
выстирать в мыльной воде. 

Пятна от фруктов, ягод вы- 
водятся следующими спосо- 
бами: 

1. Раствор глицерина и вод- 
ки в равныхчастях. 

2. Держать ткань над кипя- 
щей водой и протирать уксусом. 

3. Раствор нашатырного- 
спирта с водой в равных частях. 

4. Увлажнить пятно, посыпать 
лимонной кислотой. Через 10-15 
мин. смыть ВОДОЙ: 

5. Если ткань белая, то уда- 
ляютраствором: 0,5 ч.л. переки- 
си водорода и 0,5 ч.л. нашатыр- 
ного спирта на 1 ст. горячей 


воды. 
6. На цветных тканях удале- 
ние пятна можно произвести 
кислым молоком. Для этого не- 
обходимо замачивание на не- 
сколько часов и обязательная 
после этого стирка в Й 
Боле р мыльной 
ятна от зелени выводят- 

ся следующими способами: 

1. Теплый мыльный раство 
с небольшим количеством на р 
тырного спирта. "ЗЕЕ 


астей этило- 
сти поварен- 


раств: 
ты С посл 
Ш де И водой. 
Й натурата и 1 
эссенции 
тканей ; 


ей снимать 
ным ра ат 


Фонарь вкл ько 
ючается толь 
наступлением сумерек, потому 


муравьев ваш провиант дома ии 
туристическом лагере, подложите 
под ножки шкафов с продоволь- 
ствием крышки от жестяных коро- 
бокиналейтевних жидкого машин- 


© Чтобы удалить 
металлической | 


е Часто такая мелочь, как ного масла. Если продукты хранят можно протере 7 вого спирта и 1 О 
‘слишком плотно засевшая проб-  сявящиках без подставок, сделай- опилками, смоченным ИИ чает пороша 
ка, заставляет порядком пому- те подставки под углы, используя ном масле. о 4. 10%-ный раствор щавеле 
читься. Однако банка или бутыл- пустые катушки из-под ниток. Если войкислотыспі Е 


поблизости нет маленьких детей 
или домашних животных, масло 
можно заменить порошком против 


ка с навинчивающейся крышкой 
мили колпачком легко атрос 
п н 


Как известно, даже следы 
фиксажа, попавшие в проявитель, 
безнадежно портят его, Поэтому 
каждый раз после закрепления про- 


по е родолх 

в течение получаса. Чем! 
нее вы будете нагре! 
крепче будет посуда. 


_ кой нужно на газовой плите или 
торелке осторожно погреть гор- 
лышко, Если пробка все жене вы- 
нимается, легонько постучите 


_ Бывает, ножницы затачива- 
ют мелкозернистым бруском, 
потом направляют оселком для 
| бритв — лезвия получаются 
| оченьострыми, бриться можно, 
Ма ножницы не режут. В чем 
‘дело? Секретвтом, что гладкие, 
отполированные изделия 
скользят, выталкивают матери- 
ал, причем особенно трудно 
стричь волосы. Ножницы зата- 
чиватьнужно крупнозернистым 
бруском, проводя им по лезвию 
отконца к оси под углом. Обра- 
зовавшиеся на жале мельчай- 
| шие косые зубцы не дадут про- 
скальзывать лезвию. 


ККЖ 


’ Если раскололась крышка 
би- 


полиэтилен 
хк 


Иногда бывает, что из-за по- 
ломки водитель оставляет при- 
цеп или часть груза на обочине 
или даже на проезжей части до- 
роги: В светлое время суток и в 


Сигнальный фонарь 


хорошую погоду прицеп или груз 
водителизамечаютвовремя, нове- 
чером и ночью, а такжеів непогоду 
для обозначения посторонних не- 
подвижных предметов, находящих- 
ся на дороге, необходимо устанав- 
ливать красные сигнальные огни. 
Делать это не такпросто, таккакдля 
питания сигнальных огней нужны 
аккумуляторы или мощные батареи 
гальванических элементов. Необхо- 
димо также включать и выключать 
эти огни. 

Для этой цели можно собрать 
принципиальную электрическую 
схему автоматического сигнально- 
го фонаря. Он включается только 
принаступлении темноты и светит- 
ся не непрерывно, а вспышками, с 
частотой до 50’'разв минуту (ее ре- 
гулируют изменением емкости кон- 
денсатора). Энергии двух элемен- 
тов типа 373 хватает на несколько 
месяцев работы. 

Импульсивный режим работы 
достигается тем, что сигнальная 


Продлим «жизнь» 
велосипедной цепи 


Я давно обратил внимание на то, что слабо натянутая цепь служит дольше 
(это естественно), но и ведомая звездочка дольше не изнашивается! Ездить с 
‘болтающейся цепью опасно: При быстрой езде она начинает раскачиваться, в 
определенный момент наступает резонанс колебания и цепь слетает с ведомой 
звездочки. Хорошо, если дело закончится порванными спицами — может бытьи 

е!Я пришел к выводу, что. можно цепь не ‘натягивать до нормы, а надо как-то 

л к ведомой звездомкет Продумали поставил не- 
особление, которое избавило от необходимости подтягивать цепь 
хитрое Происходит автоматически. Нагрузка на цепь становится постоянной (ус 
т аняется влияние на нагрузку. цепи эксцентричности ведущей звездочки). Цепь 
р жно фиксируется по ‘отношению к ведомой звездочке (больше не слетает 
наде й большой скорости езды). Оказалось, ко всему прочему, даже износ 
и само ирины совершенноне сказывается на работе 
ездочка. Срок эксплуатации увеличился почти в 3 раза! 
рис.) несложное: хомут, рычаг со звездочкой, пружина. Ры- 
ного металла толщиной до З мм. Звездочка (11 зубьев, а46 мм) 0 
и другого полимерного. материала. Пружина должна быть 
ил оживать и натягивать цепь, Рычаг крепится в 
лько изОгНУТЬ, Д 
ик ю на звездочке лек односторонняя 
о обязательно ставить резиновую прокладку (на | 
Под хомут р НИЕ было надежней, Звездочка фиксатора олау 8 трубу 


зафиксировать ‘ее по отношению 


пр 


дочки 
рамы) 
РР воине" 


ьев ведомой звездочки до 2/3 ш 


чтобы совместить плоскости 


‘достаточно 
хомуте под- 
цепи и звез- 
Ступица! 


лампа НІ (2,5 В. 0,12А) включена в 
цель коллектора транзистора \Т2. 
Он вместе с транзистором Уи ВС 
— цепочкой образуетнесимметрич- 
ный мультивибратор, частотаповто- 
рения импульсов которого около 1,2 


Гц. Преимущество мультивибрато- 
ра, собранного по приведенной схе- 
мес использованием транзисторов 
различной проводимости, — высо- 
кая экономичность, так как ток по- 
требляется только в момент вспыш- 
ки лампы. Частота вспышек может 
быть снижена путем увеличения ем- 
кости конденсатора С; 


Фонарь включается только С 
наступлением сумерек, потому 
что между базой и эмиттером 
транзистора МТ1 включен фото- 
резистор В, сопротивлениеко- 
торого резко меняется при из- 
менении освещенности его све- 
точувствительной поверхности. 
При дневном освещении сопро- 
тивление фоторезистора ВЕ 
мало (несколько килоом). Он 
шунтирует цепь база — эмиттер 
транзистора УТ, и поэтому 
мультивибратор не работает. С 
наступлением сумерек сопро- 
тивление фоторезистора ВЕ 
значительно возрастает, его 
шунтирующее влияние ослабе- 
ваети мультивибратор начинает 
работать. 

Для изготовления ‘сигналь- 
ного фонаря можно использо- 
вать транзисторы МП41 (МТ1) и 
№МПЗ8 (\Т2), фоторезистор ФСК- 
1 г (или ФС-ТА). 


Владимир ЛЕОНТЬЕВ, 
Томельская обл- 


Ф 
, иксатор цепи на раме 


а; 


ход за коврами и дорожками 


_ (Е. Казакевич изг. Могилева) 


О Новые ковры на протяжении двух номерно размазывают щеткой осле 
‘месяцев достаточно обметать сухим ве- чего ковер тщательно протираю аа 
Ником, Пользоваться пылесосом для чи- ла мокрой, затем сухой тканью и суш 
стки ковров следуетне чаще одного-двух весу, 
разв а этом лучше всего О Застарелые чернильные пятна на 
пользоваться упругой выбивалкой. ковре можно вывести спиртом, свежим 

О В морозную погоду лучше чистить соком лимона или лимонной кислотой, 
ковры снегом. смачивая вату и прикладывая ее к пятну. 

С Смесью из уксуса и воды (1 ст.л. —Вычищенное место промывают МЫЛЬНОЙ 
уксуса на 1 л воды) нетрудно освежить — водой и насухо протирают полотняной 
краски ковра, тряпочкой. 

О Цветному ковру можно придать О Сильно загрязненные ковры с пят- 
свежесть, протерев его кусочком ткани, нами замачивают в воде, в которую! до- 
смоченным врассоле квашеной капусты.  бавляютнашатырный спирт (1 ст.л. на 1 

В Ковер после чистки будет лучше л воды). Вынув ковер, дают воде стечь и 
блестеть, если его протереть губкой или сначалас изнанки, а потом слицевой сто- 
тряпочкой, смоченной в этиловом спир- роны чистятего щеткой, смоченной в ра- 
те. створе порошка «Новость» или мыльной 

Не очень грязный ковер можно вы- стружки (1 ч.л. на 1л воды). Затем ковер 
чистить так: разбросайте несколько гор- промывают два-три раза в воде, причем 
стей сухой мелкой поваренной соли и впоследний развводудобавляютнемно- 
подметите веником, заранее тщательно го уксуса. 
вымытым в горячей мыльной воде. По О Пятна на ковре от фруктов, ягод и 
мере загрязнения соль меняйте на чис- красного вина следует выводить холод- 
тую; веник несколько раз промойте вго- ной водой, в которую добавлено неболь- 
рячей воде. Остатки соли уберите пыле- шое количество нашатырного спирта. 
сосом. С Синтетические ковры чистят тряп- 

© Ковер скоротким ворсом легко очи- кой или щеткой, смоченной в растворе 
щается коркой черствого хлеба. Крошка- мыла. Однако нельзя слишком сильно 
ми натирают ковер, а затем сметают их тереть ворс, иначе он потеряет способ- 
веником или щеткой. Шерстяные ковры ность не воспринимать пыль и влагу. 
и дорожки можно чистить: О С синтетических ковров из-за ста- 

— губкой, смоченной в пене любого тического заряда трудно удаляются мел- 
универсального моющего средства, но кие пылинки. Дело пойдет значительно 


увлажнять их надо лишь слегка; быстрее, если перед чисткой ковер 
— древесными опилками. Их просеи- сбрызнуть средством «Антистатик». 
вают, омывают мыльным раствором, в © Плюшевыйковерили накидку хоро- 


который добавляют немного бензина. шо чистить квашеной капустой: отжать, 
Ковер сначала выбивают для удаления разбросать по загрязненной поверхнос- 
пыли, затем смачивают теплым раство- тии смести чистым веником. 
ром уксуса (2.ст, л. на ведро воды), после 
чего протирают древесными опилками Уберечь вов ер от моли можно 
при помощи щетки. По мере загрязнения следующими способами: 
опилок их заменяют свежими; — положить ковер на несколько пли- 
= пропущенными через мясорубку, ток «Антимоли», выдержать в закрытом 
а промытыми картофельными помещении часа четыре, азатем провет- 
: 5 ? < рить; к Э 
ү Е 28 р ә: >  месколько часов. подержать ковет 
она И через некоторое на холоде, а затем внести в теплое паме 
ом, И Щеткой или вени- щение; перепад температуры убьетгусе- 
О Распространен и такой ПИЯ МОЛИ, 
ТКИ ковров: в'1.л тепло 07 10006 чис- = просушить ковер на ярком солнеч- 
ой кипяченой воды ном свету, потом встряхнуть и почистить 
'2 ч.л. стирального порош- щеткой, 
е и Стружки, до- Моль не выносит запаха мяты, та- 
идара. Эт; бака, полыни, зверобоя, герани, ба- 


отсостав 
апельсиновых корочек. 


сторону ковра и рав- гульника, 


стали. 


Стамеска 
прямая 


(С.Говоровскому из2-п- Гл 


Начинающий резчик по дереву 
иметь как минимум набор, амеСОНи А 
и И Имен ис- 
ВИЯХ МОЖНО ИЗГОТОВИ Е 

которые изг - 
пользуя детали машин, Е 
ны С рованНой или инструментально! 


м 


для резьбы по 


уск Моги 


должен 
и ножей 


Заготовку о 

круге внеобходимый пр ТЕС 

тачиваемый инструмент постоянно о; Е 

дают в воде и следят, чтобы усилие былон 
шком большим: 

Е ОСНОВНЫЕ ИНСТРУМЕНТЫ: 

1. Стамески прямые. Для резной ра- 
боты затачивают под углом 18-25 град., 
длина фаски 2-2,5 толщины стамески. 
Желательно иметь стамески шириной от 
2 до30 мм. Толщина стамесок шириной 5 
мм доходит к шейке до 8-10 мм, атолщи- 
на стамесок‘более 5 мм к концу понижа- 
ется до З мм. Длина лезвия 100-150 мм: 

2. Стамески-уголки с формой лез- 
вия в виде угла от 50-70 град. Заточка с 
внешней стороны лезвия. Иногда приме- 
няют заточку с обратной стороны: 

3. Стамески-клюкарзы. Это плос- 
кие, полукруглые обратные короткие ста- 
мески с изогнутым полотн 
ных профилей. Они п 
работы в труднодосту 

4. Стамески-ца 
полукруглые стамеск 
ми. Ширина захвата 
Предназначены для в 
круглых выемок. 


ом перечислен- 
редназначены для 
пных местах. 

разики. Это узкие 
исвысокими борта- 


Стамеска- 
Уголок 


дереву 


левской области) 
СОВЕТЕ РЕЗЧИКИ и быст- 

1, Режущий инструмеизен предвари- 
рее затачивается, ея в слабый ра- 
тельно ПогрУЗит аа ааа О 
створ поваренной соли, т 
сокслегка смочить керосином асаа 

2. Роль маленькой фрезы мо асва 
полнить шестеренка от старых ч 5 
зажатая в патрон из электродволш 5х 

3. Бритвенные ножи в электробрит 
изготавливают из легированной стали, 
поэтому из них выходят хорошие фрезы" 

4. Длянарезки резьбы в дереве берем 
стальной болт, спиливаем на резьбовой 
части З лыски (шаг 120 град.), аконец за- 
остряем. 

5. Для контурной резьбы применяет- 
ся штихель. Его можно изготовить из 
стальной полоски-фиксатора, взятой из 
отслужившего свой срок зонта. 

6. Деревянные ручки инструмента не 
будут растрескиваться, если их выдер- 
жать в подогретой олифе (30-40 град.). 

7. При шлифовке дерева в труднодо- 
ступном месте можно использовать кусок 
шлифовальной бумаги, вставленной в 
станок безопасной бритвы. 

Дополнительные инструменты: ли- 
нейки, треугольники, транспортир, цир- 
куль, лекала, лобзик, ножовки, коловорот 
и дрель, шило, кернер. 

Рекомендуемая литература для 
тех кто хочат заниматься резьбой: 
бели» 1998 “а леНКО «Реставрация ме- 
ее “Резьба по дереву». 


С.В. Дементьев «Резьба 
Москва 2000 г. по дереву», 


%_2 Стамеска- 


К пы 


‘заменяют свежими; 


омытыми картофельными 


х соў азбросать ее 
'ковраи через некоторое 
сти чистой щеткой или вени- 


оклеивания обоями? 


Арболитовые блоки для возве- 
дения стен домов, бань и др. теп- 
лых помещений изготавливаются 
так. 


Вяжущим материалом являет- 
ся портландцемент, наполнителем 
— опилки, стружки, древесная 
дробленка, костра льнаи конопли, 
другие органические материалы. 

По теплозащитным свойствам 

арболит превосходит керамзито- 
бетонв 2,5-3,5 раза, кирпич — в 4- 
5 раз. 
Для обогрева помещений со 
стенами изарболита толщиной 20 
см потребуется в 2 раза меньше 
топлива, чем для помещения со 
стенами из кирпича толщиной 51 
см, те. в 2 кирпича. 

Арболит обладает хорошими 
звукоизоляционными свойства- 
ми, не гниет, не горит, морозосто- 
ек. Объемная плотность — 450- 
800 кг/куб.м. 

На прочность арболита отри- 
цательно влияют сахаристые ве- 
щества, которые содержатся в 
органическом материале: чем 
больше измельчен, тем сильнееон 
выделяет сахаристые вещества. 
„Для их разрушения опилки, струж- 
куи древесную дробленку необхо- 
димо выдержать 3-4 месяца на от- 
крытом воздухе, не допуская гни- 
ения. Для ускорения разложения 
сахара древесную массу необхо- 
димо обрабатывать известью 


НЫ демо эсизина. 
ала выбивают для удаления 

‚ затем смачивают теплым раство-. 
2] а (2 ст.л. на ведро воды), после 
|] чего протирают древесными опилками 
ри помощи щетки. По мере загрязнения 


| (Распространен и такой способ чис- 

тки ковров: в 1 л теплой кипяченой воды 
растворяют 1/2 ч.л. стирального порош- 
ка «Новость» или мыльный стружки, до- 
бавляютнемного скипидара. Этот состав 
наносят на лицевую сторону ковра и рав- 


И побелки не будет... 


(В.М. Замесовойиз г. Севска Брянской области) 


Как убрать мел, побелку со стен для 
Работа, прямо скажем, не изприятных, 
потребует определенных усилий. Снача- 


ла вооружитесь скребком и снимите им, 
предварительно смочив стены водой, на- 


Арболитовые блоки 


В подго 


19 чистить квашеной капустой; отжать, 
разбросать по ‘загрязненной поверхнос- 
ти исмести чистым веником. 


Уберечь ковер от моли можно 


И 
следующими способами: 

— положить ковер на несколько пли- 
ток «Антимоли», выдержать в закрытом 
помещении часа четыре, а затем провет- 

рить, ! 
— несколько часов подержать ковер 
нахолоде, а затем внестив теплое поме- 
щение; перепад температуры убьетгусе- 


НИЦ моли; 
— просушить ковер на ярком солнеч- 


ном свету, потом встряхнуть и почистить 
щеткой. 

Моль не выносит запаха мяты, та- 
бака, полыни, зверобоя, герани, ба- 
гульника, апельсиновых корочек. 


сколько возможно слой побелки. Выпол- 
нив эту работу, помойте водой стены 
шваброй или щеткой. Когда стена высох- 
нет, оклейте ее газетной бумагой. Перед 
оклейкой обоями можно нанести клей- 
стер, дав последнему высохнуть. 


А ера 
КОЙ резьбы. Велич 
рисунками 

меньше уго. 


л 


Стамеска 
прямая 


(В.Гудымизг.Бреста) 


Для обработки 1 куб.м заполни- КОГО заполнителя 


теля разводят 2-3 кгизвести в 150- 
200 л воды, поливают ею массу и 
выдерживают 3-4 суток, ежедневно 
перемешивая, Заполнитель можно 
замочить в известковом растворе, 
выдержав в нем 2-4 часа. 

Для получения прочного арбо- 
лита в смесь добавляют гашеную 
известь по 2-4% от массы цемента. 
Можно использовать и раствори- 
мое стекло, и минеральные удобре- 
ния (хлористый магний, калий, ам- 
миачную селитру), но влюбом слу- 
чае общее количество добавок — 2- 
4 % от веса цемента или 6-12 кг на 
кубометр, арболита. Удобрения 
можно применять каждое в отдель- 
ности или в сочетаниях: хлористый 
кальций и сернокислый алюминий 
(1:1); растворимое стекло и известь 
гашеная (1:1). В этих соотношени- 
ях добавки надо растворитьв воде 
и влить в арболитовую смесь. 

Для строительства одноэтажно- 
го дома делаютарболит марки «15», 
двухэтажного — марки «25». Расход 
материалов на кубометр арболита 
марки «15»: портландцемента мар- 
КИ «400» — 250-280 кг; органичес- 


до однородного 


цемента. 
Из арболита 
которых складыв 


любого вида — 


240-300 кг; химических добавок — 
12 кг; воды — 400 кг. 

Арболитовую смесь приготав- 
ливают в дощатом ящике с низки- 
ми бортами. В этотящик высыпают 
заполнитель (опилки, стружку), по- 
ливаютего известковым молоком и 
раствором минеральных добавок, 
тщательно перемешивают. Затем 
добавляют цементи перемешивают 


состояния. Для 


проверки качества состава неболь- 
шую порцию смеси сжимаютв руке 
и катают на ладони, Если образо- 
вался нерассыпающийся комок, 
смесь хорошая, Если комок рассы: 
пается, надо уменьшить количество 
воды путем добавления заполните- 
ля и соответствующего количества 


делают блоки, из 
ают 
кирпича, 24х30х60 см, 

Формы для изготовления бло- 
ков делают из досок в 
со съемным дном (поддоном), внут- 
реннюю поверхность которого оби_ 
вают фанерой или жестью: Смесь в 
форму укладывают 


стены, как из 


виде ящика 


в 2-3 приема, 


: че рис 
орнамента: мель 9 
УД Косячки лучше всего изго; 


товитьизмашинныхножовочн! 


гла определяется 
ао унок, 


ых полотен. 


Стамеска- 
уголок 


а — борта 
б — поддон 


з 
послойно. Каждый слой тщательно 
трамбуют. После окончательной 
трамбовки поверхность арболито- 
вой массы желательно оставить не- 
ровной, а’ до края бортов «зарезер- 
вировать» 1,5-2 см для заливки шту- 
катурным раствором. Эта сторона 
является лицевой, поэтомураствор 
надо хорошо выровнять 

Для отделки 
ности блока можно уложить на дно 


гравия или щебня, 
керамические плитки и битое стек- 
ло, 


Промежутки между 

кусками за- 
ливают цементным раствором иук- 

сево арболитовую смесь. 

аружные поверхности го 

1721974 
блоков можно Смазать цементным 
раствором. Это повышает их стой- 


Стамеска- 
церазик 


Стамеска- 
клюкарза 


Ножи-косяки для 
сложных обработок 


Форма для блоков 
1 — ручка; 

2 — стенка; 

З — нижний брус; 
4 — доски; 

5 — линолеум; 

6 — планка 


на солнце, чтобы не 
не шелушились. 


Это все так просто... 


лированной поверхно- 
доли иногда появляются 
ые или беловато-серые пят- 
на. причиной этого явления в 
большинстве случаев является 
‘плохое соединение в процессе 
полировки лаковой пленки с 
первым покрытием или отдель- 
ных слоев политуры, наносимых 
при разных покрытиях, друг с 
ГОМ; 
ги грунтовке (первое по- 
крытие) политурой не рекомен- 


дуется применять масло, так как 
оно мешает сцеплению наноси- 
мого слоя с лаковым покрытием. 

Чтобы удалить белые пятна с 
полированной поверхности, бе- 
рут кусок мягкого полотна, напи- 
танный спиртом, илегко растира- 


вертолет 


Вы давно привыкли к резиновомоторным мо- 
‘делям самолетов, автомобилей, кораблей. Но вот 
передвамивертолет. Онтоже разиновомоторный. 
Хотите его сделать и поднять в небо? 

Запаситесь деревянными планками, проволо- 
кой, плексигласом, нитками, клеем — и за дело! 

Остови раму для мотора лучше всего изгото- 
вить из планок с поперечным сечением 3х3 мм. 
Места соединений склейте. Клеем прикрепите и 
дискиз тонкого плексигласа диаметром 80 мм, ко- 
торый служит задним ротором и способствует 
лучшей стабилизации. 

Из стальной проволоки диаметром 1 мм изго- 
товьте кольцо, которое соединяет корпус и охва- 
тывает рамку мотора и «ножку» модели. Кольцо и 
ножку прикрепите к корпусу прочной ниткой. 

Лопасти несущего винта верхнего ротора вы- 
режьте изфанеры толщиной в 1 мм и приклейте к 
деревянной оси (поперечным сечением 3х3 мм). 
Несущие винты нижнего ротора тоже из фанеры. 

При сборке проткнитепланкуоси верхнего ро- 
торатонкой стальной проволокой. Верхний конец 

проволоки загните, ана другом конце сделайте 
крючок. Подвесьте на крючок модельную резину 
(или два резиновых кольца хорошего качества). 
Закрепите ее протянутой через рамку мотора про- 
волочной осью. Наконец просверлите нижнюю 
планку рамки мотора и корпус и, вставив кусочек 
} ойямуфтыйзакрепитезбулавочной 
ка мотора тоже могла легко вра- 


Теперь заведите резиновый мотор, вращая 
верхний ротор по часовой стрелке. Под: действи- 
ем момента вращения верхнего ротора нижний 
ыр есте с. й моторабудетвращаться в 
ютивоположном направлении, обеспечиваятем 
самым стабильность модели. 

Лопасти нижнего ротора слегка наклоните 
| книзу (насколько — можно определить опытным 
путем). Этим вы устраните «шатание» вертолета 
при полете. 
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Кукла-«засыпанка» 


Устранение дефектов 
полировки на мебели 


ют пятна, оставляя поверхность 
влажной. Нанесенный спирт дол- 
жен растворить политуру и лаки 
связать их друг с другом. Если 
сразу при первом намачивании 
этогоудается достигнуть, то опе- 
рацию повторяют, предваритель- 


во 


спиртовой раствор отчасти ра- 
створяют слой старой политу- 
ры, масло и вода служат для 
очистки полировки от грязи, а 
лак образует новый слой поли- 
туры, которая очень крепко со 
единяется со старой политу- 
рой, частично растворенной на 
поверхности. 

Масло, находящееся под 
старым слоем лака, удаляется 
скипидаром” 


но дав политуре слегка подсох- 
нуть, после чего пятна исчезают. 
Втех случаях, когда необходи- 
мо освежить полировку того или 
иного предмета мебели, пользу- 
ются следующим составом: 
скипидар — 250 частей 
спирт — 150 
шеллак — 40 
льняное масло — 50 
спирто-мыльный раствор — 10 
вода — 450 
Скипидар, спирт и мыльный 


Кулон 
из старой кожи 


Красивое украшение можно изготовить из куска старой кожи. 
Вырезаем прямоугольник размером 8 смх5 см. Нарезаем его на 
полоски не до конца (рис. 1). Затем наносим на край клей «Мо- 
мент» и начинаем сворачивать в трубочку (рис: 2), при этом одно- 
временно внутри закрепляем петлю из проволоки“ Свернутуютру- 
бочку закрепляем нитью и смазываем клеем «Момент». Нить же- 
лательно подобрать по цвету кожи (рис. 3). 

Для изготовления шнурка лучше всего подходит старая мягкая 
перчатка. Ее надо: резать тонко по спирали. Вымочить нарезанную 
полоску в воде и когда кожа станет мягкой, вытянуть ее в прямую 
длинную полоску. 

Продеваем шнуроквпетелькукулонаи украшение готово (рис. 4). 

„Елена 
г.Молоденно. 


Рис.1 Рис.2 


ПАТТИ 


ДЕННИ 


Простой удобный" 
тренажер 


Чтобы сделать та- 
кой тренажер, нужно: с) 


1. Турник. 2. Брусок: 

3. 3 ролика. 4. Трос. 

5. 2 кирпича. 6, Ручка. 2 
7. Стул. и 


К моник 1 грае в Е" 


коси {поперечным селением олом. 
винты нижнего ротора тоже из фанеры. 
рке проткците планку оси верхнегоро- 
ой стальной проволокой. Верхний конец 
агните ана другом конце сделайте 
Подвесьте на крючок модельную резину 
‘два резиновых кольца хорошего качества). 
епите ее протянутой через рамку моторапро- 
лочной осью. Наконец просверлите нижнюю 
нку рамки мотора и корпус и, вставив кусочек 
ой муфты, закрепите булавочной 
амка мотора тоже могла легко вра- 


Е Теперь заведите резиновый мотор, вращая 
верхний ротор по часовой стрелке. Под действи- 
ем момента вращения верхнего ротора нижний 
ротор вместе с рамкой мотора будет вращаться в 
ротивоположном направлении, обеспечиваятем 
самым стабильность модели. 
Лопасти нижнего ротора слегка наклоните 
книзу (насколько — можно определить опытным 
путем). Этим вы устраните «шатание» вертолета 


при полете. 


Кукла-«засыпанка» 


Тряпичная кукла наверняка 
станет любимицей малыша. 
Крепко прижав ее ксебе, ребе- 
нок сможет спокойно заснуть. 
Изготавливается она просто: по 
форме напоминает конфету 
«Трюфель» (рис. 1). Из хлопча- 
тобумажной ткани необходимо 
вырезать квадрат (длина его 
стороны выбирается произ- 


Во многих небольших квар- 
ах, особенно «хрущевках» 
еста для лишней мебели, 
ки, кпримеру, © которыми 
магазин за покупками, 


уда. Поможет здесь 
Куда. на изго- 


вольно). Четыре угла квадрата, а 
также середины 4-х сторон со- 
единяются вместе — получается 
своеобразный мешочек (рис. 2). 
Его необходимо набивать ватой, 
кусочками шерсти или ватином. 
Последний вариант наиболее 
удобен, таккакигрушка получает- 
ся объемная и легкая. После на- 
бивания куклу необходимо сшить 


Полезн 


и она 

енном состояни 
Віслож места: Разло- 
но в одну секунду. 


жить ее мож! делку, будете 


Заимев такую. сано 
ны. 

очень доволь боди 

т ПОЛКУ ИЗ Ф: 1 

Делано 15-20 мм. Снача: 


в верхней части (рис. 3). Наме- 
сте сшития можно завязать лен- 
ту (рис. 1). Тело для куклы-«за- 
сыпанки» готово. Ротиглазавы- 
шиваются тамбурным швом 
(рис. 4). Нитки для вышивки 
лучше брать яркие, тогда малы- 
шу кукла-«засыпанка» обяза- 
тельно понравится. 


Елена ЧЕРНЫШКОВА, 
г. Курск. 


крепят металлическими петлями 
откидную крышку с прибитыми 
снизу упорами. Наверху верти- 
кальной панели устанавливаютна 
петлях защелку, удерживающую 
крышку в вертикальном положе- 
нии. Достаточно приподнять лок- 
тем защелку немного вверх — и 
полкараскроется. Можно ставить 
на нее покупки. т 


Анатолий ИГНАТЬЕВ. ў 


Простой удобны 


тренажер 


Чтобы сделать та- 
кой тренажер, нужно: 
1. Турник. 2. Брусок. 
3. 3 ролика, 4. Трос. 
5. 2 кирпича. 6. Ручка. 
7. Стул. 

К турнику 1 гвоздя- 
микрепится брусок 2. К 
этому бруску крепятся 
два ролика З, и один к 
турнику, как показано 
на рис. 

Затем на ролики 
одевается тонкий трос 
3-4 мм, потом в кирпи- 
че 5 просверливается 
отверстие б, в которое 
продевается трос 4. 
Конец троса завязыва- 
ется в узел (а), как по- 
казано на рис. К друго- 
му концу троса крепит- 
ся ручка 6. 

Поставив стул7 мо- 
жете заниматься укреп- 
лением мышц своего 
тела. 

Артем ПОТЕЙКИН, 


с. Отрадное. 
Волгоградской обл. 


Платформа 
для «путешествия» цветов 


Вам частенько хо- 
чется поменять цветоч- 
ную композицию в ин- 
терьере дома, кварти- 
ры, но этоваснесколь- 
ко обременяет, по- 
скольку надо брать тя- 
желый горшок с цвета- 
ми или вазой и пере- 
таскивать в другое, 
выбранное место. А 
ведь эту работу можно 
намного упростить и 
облегчить, сделав (см. 
фото) передвижную 
платформочку наколе- 
сиках. На изготовление 
платформочки затра- 

тите совсем маловре- 
мени, зато будет очень 
легко «путешество- 
вать» слюбимыми цве- 
тами по уголкам своей 


квартиры. 


й 


Кроссворд 


Составил Кирилл Бойко, 
г. Могилев. 


0 том, о сем понемногу 


Застежка еще поработает 


В мирЕ любопытного я 
«молния» будет служить значительно дольше, 
Помни, ее о часть  Пропитать клеем БФ лах ДВ способом 
нную «м : 
СОЗДАВАЯ а ЕИ застежки «молния», 
0774 достаточно иной раз просто провести по ней несколько раз гриз 
ОДЕЖАУ фелем мягкого карандаша — графит сыграет роль смазки. 
Цвет одежды может изме- А Чтобы застежка «молния» исправно действовала, надо по- 
нитьнастроение, самочувствие. чистить ее старой зубной щеткой инатеретьпарафином или сма- 
Красный цвет действует воз-! зать вазелином, удалив излишки мягкой бумагой- | 
буждающе, повышает кровяное} А Чтобы пластмассовая застежка «молния» не расходилась, надо 
| давление, учащает пульс и ды-| расстегнуть «молнию», смочить ее зубчики раствором канифоли в 
| хание. Онхотьи создаетощуще- спирте (флюс для пайки) и дать подсохнуть часа два. Застежка ста- 
`ниетепла, новтожевремябыс-| нет работать надежно. Со временем операцию можно повторить: 
троутомляет. Желтый стимули- А Если металлическая застежка «молния» расходится, надо 
рует нервную систему, припод- | повсей длине свнешней и внутренней стороны проковатьее лег- 
нимает настроение. Оранже- кими ударами молотка, сделав 2-3 прохода. Затем следует не- 
вый несетчувство благополучия | много уменьшить зазор между верхней и нижней частями замка. 


[и улучшает пищеварение. Зе- 

`леный цвет благоприятно! вли- 

|яет на человека: помогает при 

усталости, переутомлении, бес- 

'соннице. Уставшими глазами 

| полезно посмотретьназеленый 

(луг кроны деревьев. Ощущение Е 2 р 

! прохлады создаетголубой цвет. СВЕ (зт ЛЕВИ на 

{Фиолетовый — «цвет печали» бил У 

| у. Думаю, она 

|= расслабляет организм и, будет интересна 

между прочим, какичерный, яв- многим мастерам- =2208 

ляется психологически комфор- электрикам. 

| тным цветом. 

| Б Константин КОРНЕЛЮК, | Вито Сизов; 
г.Витебск. Минской обл. 


| ЖЕНЕ ЕЕ. 


Управление из трех мест 
По работе часто 


С = 
ошеа © алат Схема местного управления осве. 


щением из трех мест 


о НМ 


ЅА 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 6. Приспособление для добычи воды иззем- 
ли. 8. Любимая кукла всех девочек. 9, Револьвер системы бельгийс- 
кого оружейника. 10. Народное название календулы. 12. Русская со- 
ветская писательница. 16. Оборотный сюртукс закругленными, рас- 
ходящимися спереди полами. 19. Болеутоляющее средство. 20. Хи- 
мический элемент системы Менделеева. 21. Рыба семейства карпо- 
вых. 22. Старинная улица Москвы. 23. Первая составная часть слож- 
ных слов, указывающая на малый размер чего-либо. 24. Действие, 
производимое шприцом. 26, Ценный пушной зверь семейства псо- 
вых. 27. Морской моллюск класса головоногих. 29. Столица бывшей 
Югославии. 31. Рекав Северной Америке. 33. Административно-тер- 
риториальнаяединица. 36. Район Центральной Азии. 37. Должност- 
ное лицо в охотничьих угодьях. 38. Останавливатель, механическое 
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Ашхабада до 1919 года. 16. Большой человек. 17. Выразитель, за- 
щитникнаправления какой-либо общественнойгруппы. 18. Военный 
корабль. 25. Снежная непогода. 27. Судоходство между портами од- 
ной страны. 28. Полоса побережья Средиземноморья от Франции 
до Италии. 30. Род многолетних луковичных растений. 32. Сильное 
возбуждение, задор. 34. Денежная единица Италии. 35. Рыболовное 
снаряжение. 


С 1 января 2003 года 
вступает в силу глава 28 | 
Налогового кодекса Рос-\ 
сийской Федерации, со- 
гласно которой плательщи- 
ками являются илицакото- 
рым были проданыавтома- 
шины по доверенности. 

Все, кто продал автома- 
шины по доверенности 
просьба сообщить об этом 
винспекцию Министерства 
по налогам и сборам Рос- 
сийской федерации по 
Заднепровскому району г. 
Смоленска. 


Ответы нА кроссворд, опубликованный в № 8 
| И ВОИ АКВ, бтагават 10. Саман. 12. Лауреат. 14. Каракал. 16.Ка 
н. 18. Батрак, 20. Курорт. 21. Лепешка. 22. Гомак. 23. Итог 26. ОТА 
28. Верещагин. 32. ПОЛОН 33. Коло; ОВ 
| сика. 43: Стратегия. 44. Водород. 47. 
| 55. Геракл. 56. Локомотив. 58. Винкл. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 
| тион, 11. Марокен. 13. 


р 


Контактный тел. 
2-11-74. 


52. Невежа. 54. Порог 56. Лена. 57. Ваза. 


Увасесть проблемы? Вам нужночто-то продать, купить, най- 


ти партнеров по бизнесу? Вы хотите, чтобы ваше дело расши- Обн в 0924 
р аружив вздувшуюся и 
| рило границы и стало более прибыльным? Газета «Делаем сами» ка, правоже, не о аб Е Очи аи 
това помочь в этом. Беларусь, Россия, Украина — такова гео- зи, положите плиткуна место, накрывее оа Пощ Е 
ума- 


'графия распространения нашей газеты. Наши подписчики и 
| А 
рекламодатели — как частные лица, так и коммерческие фир- ги, и прогладьте сильно нагретым утюгом (сна 


мы, учреждения, промышленные предприятия. Мы поможемвам || 


чала быст - 
} теммедленнее). Она распрямитсяи надежно оиро 58 


[изготовить оригинал-макет, грамотно и доходчиво составить || емујместу 

`рекламный текст. | Пинки =: ЗЕ Е 

| й } 

| Действует гибкая система скидок. |} к 
| Расценки на рекла | Сегодня ЕЕ 

| базоваяцена — 25 руб. за 1 кв.см | также е спазм сами”? 

| Е ая (30 знаков, включая пробелы между словами) | выш. А и газеты: в ее 0 е 

| 2 | «Толока төл. (8:10:375:222) 52. Б 

` Прием рекламы: | в России» Учредитель и издатель — 000 саа чана а 3 
| Тел. в Смоленске: (08122) 3-44-12, 3-68-59; | д 2 во о регистрации ПИ Ме 7-1 19м Толока». 
Тел. в Могилеве: (8-10-375-222) «Народный Адвесредакции:2лл0 #19 68246 5 

Е Р Ст. Н г. 5 

| 32-71-36, 22-75-36. дак гор»; СВЕ 

| 02810298000000605 в филиале «Смоленский» ОАО «Цветок» _ _ Тоіока@ѕсі.Ѕтоіе - 
АНЯ БИК046614790, к.с.30101810900000000790, чВоскосана ДЛЯ ПИСЕМ: оіепз 
`ИНН6730043329, КПП 673001 001, ООО «Издательский дом «То- р ная 

газета». 


| Авторы опубликованных 

материалов несут ответ- 
ственность за точность при- 
веденных фактов. 


кроме собственных, использованы материалы из | 


‚ «Сам», других изданий, 


| 'ЗОХЕИ пповннат 
‘отоКдошоц 
ЭИЈКани 915] "ӘІИРҺ 
-инуеж эн ‘оипуенэа а 
меня ииЕе1Неф иохоәһ 
-Чоз1 иэтез имегони 
2 919ф элиешариди 
и 1э1иАди=елнеф 
1о1Н169эа чликоия 
Чон Аэ>эподи Амояээь 
-аові ии ‘и15оБеа 
190КО охчнох> үу иа 
ичнвовече= и иіҹнэәа 
-э1НИ ээио9 әтә әхиәү. 
-Оціиәтев 4>ебиаи оіһ 


ианаиә1раеи] | 


ех=ќиди 
нефеаеэ әияэгәј 


анаа 


ПП) | 
‘лохи! (еяег иги вәиу ғи 
очтомоиц 5) чшаадяиац иянед 
ОНЖОМ иИиПпиғоЦИОУ | хинаииіәяэ/ 
Аязе15 || ‘аб и ижоя 


ИУБОЭАЯ ‘этеи-эчиеи 
‘ноџоаои ‘енизэзэаы 


1 | 6-8:912> 
91199 1Азои монеи4эл | ияиоц 
-2М :еаіэдә1әви и ииғ | 
-е1неф иэтеа 1о 1изиа У эитиэ1204] 


сее ЭЖ 91ЕНО {91/8 0101ЕИ ХИ озәһ ғу епик 


изинэтедях иихээнитоЕЯЕ оханои эн 
и иитоезабвилаа озииаоцет ‘моянот 


ЗлижАН 1эжои! еяцэНоц кендобор ] да 
чи! иихао: ‘Пәнояен ‘иочаиалои ‘иояһии "ииєеінеф иох>энЧоз1 еяииоі ихем | 
:оНВО1А иэь онжом яэнец «аливижо» "уяц игих ‘хехве>он хия>Нодола и Аэзиа | | 1919900 эаньилуе4и 


модиневА> ини иояЧеН — илэетеах хияея ‘яәнәи шея кзиитаАнвил 
-ошитанаиенизиао и он ‘чаилаезя ‘емоб -иди :олэвин 01э2а ‘евизоиифне еане> 


-хәиүенинеһаәиијои “еЧоляе о1э иезоц>. 
—=— 


әгамеэ 


Е у оц ‘01-оШен 'Амобжех меии ои алецэН> СП) 
еН «іаомаотен» иия>эһигоғяє иояег изивит 
эчнаАже эин1э 


сао 
эпэциромнэз ен 
"мәте 


паи | 
02% < Зее "а 

| ? | вы СЪ ТТЕ) 
киї дәноиһиіноу 


=190 ЧО 


) 
| 
| 


7 
> / 
< 


(24 


ИУПИЧа1ЭУИ И ИМАМ 
ИИНГПУИОГ 1913909 


‘оноодгг Г 
'ЧОПНОХО Фтитовия, 9 Пя 
‚ланоаоо иока полк 


эинаноо5оциаи цэнаэаэази "иии веу 

ИНО 2 виһо/еғ ОХЕ ғәдӘһ нэлэНэвчииие; 

хеу'әяһо1рғ идиации иипедоиа 2әү/о эн ей. 

онешацэ омчо оа:эониоциівой юииц оно - 

Ни ОНЖАН ХеЯнеци хчниижее а ии!24эа1о эина 

-и09 Ношии! 8 р эи15Чэз1о иииэа5 иэ бошяо К 

-еЕрхдәв 10 вип/1о10'яәо1о АбинэНо Ио: | 

У ИИЦЭдЯ эжо! чции Ахнеиц оіЌниижее оіоіНХаӘ8 АН 7 
`оіиневорКаодо 

-02/90иџи Кхеіоаәя Киото я ичннаноиэиаш а1во!5 1э0^9, 

эодогох ‘нинаидозонэиди олоньо1ее АНИо!2 ОУ15ЭЖ иг 

-евивэцоэ9о чи изон итоион иди ‘моЕедоо иияе! "Аунеци, 

оКао1а ов чоиеаиицќ илон онәиоя 19901һ ‘чет иоасла кин | 


~ 0-2 


-әииәдя о12эм мэекэило и Азон оХаеди Ачнеци ооинжинен 
Н ииае12 иэ1еЕ 'еиои 10 э1оэча иотчиодэн ен Анеци ооінжин 
іх иицэаУ `иянеиц анодого ионбо 5 ев ои — хеидатен иий 
а -овғиоаи Ахаоду ‘кинәни№әоо и15оз1ээж ни монеци вин 
> -еЈәииаи хе1эи!'а хезио!2 а и ч1еиэН5 онжом эж ОМИ 5-2 
1х =э4еЕ ичнаиэцивенеэн иәеиәї хеянеиі хі9НһәдәШОП 9 
‘о 


‘ихие1 эчвохтеае9д 


эа0 и чоиет эа 5 ми ЗИ! елиод хананадэи рар ль оха 1яэни 
10] Ох ичниоц 9 М0 сухб1хо| ч4энеф ғи ииже= ИӘРЯЙГЯРІ 
ІЯ -ОЈєЏ аии емижеє хинхадәя раі ‘ио сухохс’Е иянегі әјан 
во 


-һәдәцон эа “> 0) | 1хохь еяэАа9 еаонжАН олоиЕ ки 


вияіоиә ОЈ 
и -онһәдәицоц иии Ачное= 1иһЈәдо эо4о1оя ‘әинәидоэоиэ 
іц -ийшәонаирипәио ягижоштәацшХһох ‘о2Аа9 ичннвяэа 
о 


әП ичннеа1хэ41 ианнәиаогозтоц ен`аохибЕОя1 иПОЙОЦ 
ии ээлниэая ици ‘нәпох АИжэий 1лнаиАсиэни немижее ‘вы 


ои и2 1аезине1е= Киин хех ‘алепоиоден онжой ннНолэ> и. 
- х 

У 07 ЛЬО ВМ 
(53 

ан 

эн 


энемоброиэте@и 


ииЈаәнєоаіхәиє эинэноэа1о| | 


`еаоіеиаофонеаг олот 
-9иодән 10 модолвиицная инанлаиоа 


впнаииошо 
аошопора 


761 — эинэбженхо е (ра 81) «ем 
2 -01ве-ехіня» чнитеи ионацеди15 
и 10 мо>оэен вээезивэцрэдо эйэ1эи5 
А ионнебєоо она оз випвихУчиц : (01 
т: Ве ӘЖ 0101 10 винэнио1о Челеитеа 
9 ‘нодх огохоўвоонээфу ппхэпожоәфәүгх 
278 


2 91е80Е9иОцэИ ОнжОМ) виИООМо1Ве1о 
ОЯНЯҺНЕ бпиториая, нинәржеихо А4олеиНе яхи ииниЧа 


ОЭ оц и им! с | модіәмеий (инеитон 
жои) 19944: эа | лоб а изводи едоіе 
зийеа иобов олоннениоцен 10м Кн 
-и9ќитенмомоо моба ошизЕ а иец 


22 ‘Ӣоіоиоаімәиє ичнтоиоцеи 277%) 
2 -әагои еро он лянитеи ионаиеаиіо 

П аошвипшнаа уџодош 10 онжоиғоя ело>ен эинанэам 
"0 -иац чнеит бои (эиа и) илепоааа 


В и имепноя имихАи1 о 95а иәтыю "ОЯеЕ винәиио1о 1ҹиәіоио ИОЧе!5 10 
-охуои хоо/х Анижеах> ици пэбонох 


ииһхәо 3 ен долеицеа ичннААН 
3 941и15Ацо онжои еЧолеицеа о12эия ману еиходиллао х 
‘енижеахо иши пэНоцоя вэоіәәии оЈоя К 


-Е08 19901һ ‘елор ндә шепәбо коі 
ИІЭОНІЗӘИ иохэчиа5 иниалиж мә 108 `ачнон әже онтХЫ зәеаіҹә хина | 


и'но1оіевәсілоаи онии нәһо емо 
еіәи әнибәдәэ я инео/у ен енк 


рор огохэаиээ ВИО 
дәнопіпоноу < 


2002 МОБИ «дәшэри пэои. 


понвоов 
2025Н 


аошопора 
пізнаипдоиошэр 


Рл 


‘онеих 
-оаи еәэя эмо а е ‘эончиеминии 


с о > ДА 9 


Яка О 
а О 


ы (нос 
р 


ы 


ашоя — 9 ‘Е 
С пОоШНА е—р 


ыпАзииа Я БОКА — Е 


Бо — 2 Хоәипәошәв и нпнәџи 
( ийәодәи-ехаеэиац 


шоо тохәнпуү ониооЖ "г 
'ОЯНЯҺИИОХ йоноэхәгу 
‘вика Кноаоіо 
сАаеаи ен ео ол КяһКаио 
-эава и имезгоцоя ииианЕОМ 
-Чо1 чли1>енро орен ияпэдэц 
недедео иоле и! "яоцо иан 
-анэлинионой ғәаәһ ім 05 
ОЎ иоэ5еи =АЧ1 чалемин Чо 
и он ‘ч1езодизилаиХЯ аря 
-ИБАмо ‘члехеи охаио: эн он 
жоиияпэдэн отоло 5) 
млорәиоя 
иинпэаэнц > кэиеэзечиано> 
эн иинбэнрон чодоль ‘ро 
Апо1Аньлен х оинэтон!о 
оц иоцзА иннацэливен=эн 
Пой наиае1> ебәциооиәя 
еиеа иоде иа ‘имецэпеЕ 
-оІнКаз 2 хоцо1А ичньэаэц 
-оц и оээцоя эонбэцироцэз 
әәнуәаәп ен нэлэедицо ех 
-Пэдэм нее! э1одеа иа 
‘именироял иэинэи 
-и>ќоиәнхаәяхіоевидевиаи 
ицәп ио1Анылен иинэжоноц а 
и иэнхаэа я 1овизе1зиаи ‘Ах 
-БОПЕЭВЕ ен чцэп аэ0о ‘а1рен 
оонжин моо ‘ицэп нинәж 
вен БІЙ? ЧЕРИ 10іНиОЯЕОП ОХ 
-знояэен әхгәаря я эжиноон 
еоәиох озэнЫее э1рэмен әрә 
-ироцэв ен 1ницаЯЯеЕ чаев 
оонхаәя ‘име1Киох и АПэц 
-ир>оцэв я винәииәдх ыі? иох 
-9Аа 1 2 чіоеһоонхдәя іоевиа 
-еа> онаиәіо’ихуәдәинедеа 
-29 аниэАх ироен изн я ‘а5ев 
ооінжин 191е4и9о> әхарао ен 
еиеһено ‘еце1е ея з 15 По08ЕИ 
-оан ихае1риан ^я9095 
"во1Аиох чат 
-омоц о — иэзинэциэдя иича 
-дәц и иоя1эАех ионаиеНэи 
Анжаи ‘еПэцироцэв иеа 
е9^Чл хау ен — э04018 
гр иханиит оатоиоц 
| > = езэцох озәнуеғ винәии 
-аЧя эээ ен — онус) ‘хе! 
| -2и ХАаы в низах Анэцироц 


-эах Аявеэиа] 
‘енеодраео 
Қнибәдәә ен нэциж 
-ош'опаиоя ғәадәһ 
кпохоаи ‘ооа иг 
-Анылен чдо1ь Мег 
ихае1риаи әира 
ен тавииэачиаи 
И о91>онхаэзоц 
иэннэа1Ана ион 
-незодиноиио о епаиох әр 
-ия а ияоговоаиц иохіки 
ИОІЭЦОГ 5И 1аезиизо101=И 

ехиһуеияХоооаг о1и1э|} 
нХаз ен иодоно 
озәтеж/иэ ‘ми 005 ионии 
еяцо1А олоньэаэцои ивеая 
он 1оезиаезиаиц хи чнАал а 
винэбжоха ооя1эи в АЕИНЫ 
ханнэно1е= ‘ми 021 ионии 
вояиоЈК яояғәа1о ғи Іанәиаог 

-ОЈғи еиәпеғо1н/аі еяү 
:акнтиіааон 
-оацех ч1езо=аноии онжои 
еооаі о12эи8 '(эпииА1> ен 
оенПэироц яраяоаиаінәпіо 
онаянэлиава в эди ‘иояаея> әх 
-БОПЕЭ8Е Я али1еахиаи этьАц 
адиет) ииедиет имитагод 
оиийеіиодіокицәдяиашәпии 


91204055 ч1е4ден 0015199 Ра 
-ОНЭ ІӘРІОИЈОЦ РХИЯОХРИГ вип 
-дәни иэия1рниэаи бәаәп 
иинеаижриаогиаи иа ‘иип 
-Чэни ой нэчлетедя 1эежиой 
-оаи хияохеиг е ‘эинаииэй> 
иэевоияча иэинэжоиао1 
бәдә ‘иэяНбош ен чиехэая 
эн1эи1эжоиои не@ол1оя ‘слил 
-Чэне с1Аяээвиления веэвиеЕ 
‘ноаірїпрая 1әнһен яиаохеи и 
‘иэевоияа онаени ‘Ао боп 
ләПиои ріоаоб еблоя е ‘мэ 
-евоияча эинэниэп> ‘е1ээи 
2 92ве1о4] :а:ибғә онжош 
эпэцироцэз моче ен ошәг 
-е1иа я хиооа: ээн 10 и15 
-эзо@и и нинаииэп> ио1фАи 
винэнаеаиА ХяьХА а1ияе15 
-ои опен киќа‘әноаогә иоз 
-эм ен иогє ид ‘мочиаохем 
2 Пэцироцэа вэлэеьАноц ол 
"ияһобғәағ и! ғәдәһ чцэй 
аиіэќиоаци =инз иояһой 
-Е9Э8= ИИНЭЖОНОЙ ИО1Анаэа 
-э4эи а чие4 ионбэцироцэа 
и1эеһ иэнхаэа а ач1ицэаах 
-е= ацэлелиз  ио=е49о иия 
-е1 ианнеиәбәдәш иц53 
‘амаиецебенои эн 


\ 


эоэип20иэ9 рН 
ЭТИ 


-А15 я АЯБОПЕЭВЕ АНН эцироц 
-э8 оі таиод:ииеоаодәа им 
-1980яод ииичи АЯ ецие1эи 
о+08015ии ғи ийіаннәцяог 
-О4ЕИ 5 еПэцои! еоәиоя Кпиц 
2К12 16999 енедваед ни 
:оішәп оАтееваНеня 
-Коэоаі /яиәпеғо1н/а ‘моо 
041 И ИОЯБОНЕЭЯЕ 05 НРОра 
-29 1виэ4х иодо1оя я ‘чйеа 
ЕИ 101205 еУве15и4|| ‘Ион 
-г9е4е9 уичннопэдэио Кяве!5 
Иди лавииа анис! о12э/ о1э 
ене чаеиин> оээцоя ээноея 
зиятецэв киї. ЕТЕТСИЯ 
200ќаодоәдәц онжой бэци> 
2ОЏӘВ/ӘЯІЭРҺ/ ионнеы ен 
{ни8101ниәац эироц 


19901һ ‘ение1эи о1озо15иц 
Еи иояптіаая ионацэНоие> 
ашааяеє еарниџип кинәио 
-эЧЯ 0129 :Кхєрио ової 
-ифеаз ч1ижоцеЕ емезнацоя 
ихиниитіои $ :иохәдә әр 
-09е4 иациәиерәц «ияһоі 
9і99199/» члевэнобоэаи воя 
-8194 Е99 ІӘРІОЙОЦ о1одо1оя 
нипдәни /лояивохеиагижАио 
199 НО ‘ч1евоэээдиэ 91кио 
инКіетаіииерк ‘іеаоэоәац 
=2еа иея ивтевнаноу ‘чиэп 
оАнПэциэоцэа Нои мио от 
8'# 10 ИЯтІЧаЯ І9носоЈЭ од әх 
-НЕ12 МонаРяог ен ч1ино1> эн 
-ИТИО. ОШ ИЯБОНЕЭВЕ пәнәя 
иченохя `иятіадод име> и ^9 


-0иәә чцай — 5 лчиилаг позэантаои 
=29 9-7 иәшргпәо — с ‘впнациэр> 
пошфАм впнаиэваих яп2оай — | 


гирнрәипэ 


:мОЯИЯОХеИ > Бәци>оиәя 


-9әа'яияРІ5о/ИЯт!9009 Иэн 
-0е= об иэнбэаэи 10 ияпиаяам 
и едэ1Аех Азнэ1 огонхаәя 
91е=эачя оииНохдоэн иоя 
-һобйғәвғ иэтХАНэз Мен ‘их 
-одраор ионжоцээн 1э^9 
-э91 ебэцои чиэлелиа’ 
‘ааиниШ А вэ1эбиац 
оА4о1оя ‘ицэп иэинавошя 
-2и е= РИЯ ионнаиЕизн 8 ВЭ 
—1эЛЕяиоиэи Нэцироцэя 
{хооҳаги 
о108012ии :ряио1А) е1ехоаи 
-оциелаи! олоншан и 01950 5 
е2эноя олонпэцои то Апиц 
-К1> 'АЯБОБЕЭНЕ сАННаЦИ>ОЦ 
-эя оАтаноо ‘ебәпои 109-7 
еци1 чиэлелиаб ичнаеацэи 
-эн ичае15 ‘иоие4 иоша@ме= 
2 бэцироцэз ианжоаоб ичн 
-5990 91эми оииНохооэн 
0201є КИП ‘э1неиаея ионнея 
-оаіэнәтаәяо?/К а «езинтош 
-ОШ» ОЈОЯеІ вИиНнэиао1о1ЕИ 
имонано нэчииэвон Хьох 
лаіохец 
Книдќит агиһишәяХ аэоцез 
-ер/ еғед едошоца и1ьоц ол 
‘эвонэв ичиро4Еа нэииНе5 
ицеэи е= ииэә ү ‘еээвих ол 
-01ни Ачинанх Аии> роц чэеи 
-еЕРЯО еПояиаи олончиеНэц 
оатоимон о ‘емәвоџәһ озо 
-2одєа ен нелинээва иааог 
О ИМО 1 е1евхе= ионидит 
2 иояжАии иианьАа еятеи5Я 
‘нинэОжА55еа иле ициЧаэаи 
-боц иябәдәг ионаяцэбоше> 
иозаэи винецчии "Аябэдэи 
-оиәя а1еіиһо онжои иолет 
-эаЈе иихеь митиәіэоа| 
‘еМЕИНЕ44О 
ИЯЕЛА1эаэц =э9 иипедэцо 
эияиэо1Аэне эи1 Аа и эин 
-еиьАхо ‘АЯтецЭа члынциои 
99 Ахэаоцан АионНо а15он 
`ЖОМЕОЯ 1921 о1Е `имезе1эа 
е имиїтоіевіагедеаоооавоп 
ииианьла иланыяоо и яе чаш. 
-09е4 еиәдо эж олояе! иин 
`энцошча иди иинаэжиа хан 
-ҺӘПІИ оэ15эвиноя эәтаиоо 
ен АхғКаіен ч1ицэвэацэеа 
1эниояЕОЦ Нови ичнацей 
ӘП виза эж о! я ‘Мэводо1 
9 и1рондэа1оц \эиа151А5 
—10 И Ио101504 4 ИЭ095 1эех 
-эизи4и чавоц ия109е49о 
ви еровиац олонНэцироц 
"99 винезо=чиоцэи нәти 


"ОнаоиэоХ еиаэәя и15энио 
онжом А1о9е4 о1ме иәїпоао нинеаитеа 
198 29092000 О101Є меуле15оНэн у Клоієоц 
чән оаиояэән члижАн5 1АОА9 ино абэв он 
ихитв 910гәЇ7 Оен :енодо15 венаиэлепиа 

10 И «2109010» оЈәои К 9155 ‘ебвеаџ 
‘Н ғәо иядеаіча си хәһод 9 ‘вохить 

8 18012 50102 Х-с ғи эЧодо1о изом ен 

`иежоаќ иитодох оняииде1> ебә (с 
:Каһ 

ОИ члеачиеяэази и члецоя овен эн ($ 

‘ИУНЭНи ВИМОНОЯЕ (Є 


{ӯэаікноихен орен 
ЭН) ИИВИНЭ!564 е чірвижех/ олан (© 
*(изить члижоноце4 онжом э15эи хи ен) 
ихинЧе15 К» и ини ч1езэнаоя орен эн (1 
:«епоа 
-О10» ОЈӘОМІ чно4015 эчнаиэлижоно| | 
`оинецэж оц — е1071ча 
чоен е4эаэ> > — эинаиаедиен ‘ведои— 
ениш ‘м с'-р ионидит сеиэы ияи 
`хитк а хи агибеоәа 
-эи молоц ч9оль ‘чп аАло оәо имин АБжэи 
‘әитаиодән іҹпаәи и а1еио! ехо "хыіоом 
мә ханнэаниоценажеэз а әже хржжоаү ен 
мея 191524 э58 ‘олеиино Кхнәии яохғоаоиеє 


хихэиеи әшэоц `онуеихоаи ишә ‘сАниозЫ ! 


— онжоүү ‘изАВ ен Хмнәии счезильлен илан 


-ежеихео ‘чпаэи ‘члейол сезижеаа ни | 


-әаие 81-11 ‘озэтоинлан эмюая ‘АоэАи и 


имо эинтеиой оезишаа эж еб ‘има | 


—>иц“хехииноен иоғовен иихонох ‘изииэ= 
‘иомоно> ‘имеено ониоирои хи снниоц 
-е$ ‘хехитк и хеяһод хічанкані я стезитеа 
ча в иявеовх ‘чпази пао ‘ялемо| 


ПОР © == 


ЕЭОЛӘРЭ [ПУЛ | 


Әгаөгвеїтај 


'өә1тгоуг'г 


атата анаа 


онжои арга иіааоеэо Пош 1и1еІоу 
‘ага ичзобе> Пои ч1идо>оизиац 


190 похэнпугн-ф ппхнпжогод 
‘апәшпдош-008009э З 
'ЯОЯОЯЭ опногр 


"Бо91РІ 


409 190/9 ән ехи/5 :ИОНИЦо РЕ ХИ 
91Е819ЕКеРҒ э1оде иди 19901һ ‘их 
-ЧАнт члеЕваиди эчаолоя РЕ ‘ИЯ 
-Я\э1эц члитиац онжАн Ахаэва 


ихИАЭ нодо15 хиэдо 5 ‘е1овиж. 


Әнаод/ ен чэеииНохен еи 99 
01һ ‘Иохе1 9909 енжиов олэ ен 
ИЦ `о1эт =Э4эн вэлэезэНен ива 
-0107 ‘анәиәа иән я члитиаи ох 
ЧМО! В2192150 ‘280101 езиА5 /ә?а 
И 108 ‘`ИОм1ин 9лилезхиаи Ахаэв> 
Хе12эи х/9 а орен олэ /иеоия 
10 эн немаех 101є чдо4н 

`ихаид ‘хоэ/ад ‘е1наи 
вЭчлетэиоц 1/0509 имән 9 ‘ихиА> 
и эра 


ғи моно а доц 


-21 2 я1еиӘЙ 1эАНэи>. 


-иһќиои 19901һ 

-эн а вина Ах4ав> аєоахоен аш 
-оди 1эАШэиэ ея ед0 мәге 
ин и иенодо15`ои о1э агитиа 
иитанәи:аіижоиен обен олэн е 
‘ехоАх о1этчио9 е=э4> оләнхаәя 
10 МО 01 ЯиЦКІОгО Иос [хс — О1 
-әтанәиг’ио орхоу онаэииаи 990 | 
нэжиой олэтаиод аэиеед (еІНӘЕ | 
-э49 — эть/Аи) ине! ионионци ехэ | 
-Кя. еар 


Книа в 


Я91н=а 


„= ФИТНЫЮ@ ММО |: 
неиаех @ @ 0-01є 
иот кир 
0) ЮМ@ФЖЮИ — < 
элинАи везо 
з" ФЖВИАЭ ММО >= 
-еадо | 21. - нә 
михе[ 27 -90101 
еек 
‘меноа -ЕИ он 


-015 оц члитоац ихаэзя чіХнаәя 
бои 1эАНэи> мос | онаэмиаи ‘ехэ 
-Ая о:отаиод ғин О101Е әиоој 
'9129э45 хито 
-оим хиЈќао иии ннАшлет бои-ғи 
ИіоОхИӘ эихэоии ч1езоеанонли. 


-аиеипәцо аро 1эжои иояиніпой 
-оциі9иинәиРғән миме "аәигиодо 
эн ехинтоиои о:онжәйеніғәд ж/ 
92э0$ `еінәи ‘еа ичво\е> "жон ‘ея 
-вожон :иохќа бои 91199 онжиої 
923 еро ‘иявияиац низаз оа он 
-нәдооо 'АШе> я ве1одеа Повобео 19 
-евічшацои евіэдоуКән эитаноч 


ИИХЭЯОЯИатнпшношэноу 
«иипе1нецни» әаон 101 
-еачецуеЕ хобеоои хя4е!5 

иипепивхии об бо ес 
'91209И0120Е И 912>0НИРЖ 
-оаќ хи нэлэежин> 4101э4е!5 
вина12еа бо ию1Чэв1эь ең 
ој нежоаК хчннапониоц 
ея оц НОЕ РЕ недидо> ‘ей 
-01 ий! 1оезитеаюа Ахин 

-ВИИЭЕ э12эи поно ен 
'он9оНА о1э ара 
-и905 и в1эезивиицэзХ иеж 


‚ _ ВИВЫЫИМШӘЄ 
«Убив» 


-оаќ ‘антеа1> эн иякнаоо 
‘олони анәһо нэлэетэм( эя 
-Чэжеле ен ияиннииэ$ 
`иохиәи 
— әхниаеіо ои 1оезицоц 
винәіора ииео ‘мәһоаця 
онеит Ао иитоебоц 101 
-евәрен пәнох иинхаэз әә 
ен әвииои иа ‘иини1аэа 
10 иеход ои иманнәидәвэ 
-оао 5 Куда: еғин олоие> 
о оіткохоЮ 1оетэиЕеа 
винэжА9оо> эалнэй 9 


вОННТ. 


`ио=е9о ичноовоц 
1ЕонЕОЯ эитоАНэизои и 
‘миа и иодо19 `ао1о1жее 
ича4э|] `АяиныимэЕ ияһәт 
-охо әіаннеғәда а 1еже> 
и имвинэа9о\ А 'ИӘШИМӘЕ Ая 
-тіаахои товниоцен `012эм 
КШе> а эоннедоча ен әә іна 
-212 и ихтохо-іағәаіә 1оец 
-ә0 ипичахоц и1ронжАдхо 
иэнхаэа оц ‘нит ханацио _ 
-омо1ае хаде ғи тоіежќа 
-00> «Кхдәже1є» охе 


сл 


20020629 


эниваиаэ ‹пипнһро 2р9 ки 


згу; Е } 
ИИ ИГ ИЙЕ јииіаиәи// әјаннеєнао 'ихһи 


кх 
ам 
А 
ЕВА 


№, 
>\!} 

ГАД) 
А) 


уа 
ие < \ 
к. Ы 
ххх) =; 
РҮҮЧҮ ә 
ААДАР 
5) 
59) 


"\ 


965 У ХЖ. 

96 МАЯ 

09+ + + 
я 


5. 


29966 
40 


ВА 


‘анаэеноя 
н10408 


*ВИНРЕВЯ еиәхэ) 


1980МО1 АЧэиеЕе ой Кінә о Каоэи 
9НО90!5 ИОННОНеНнЕЙ 2 ‘винехчэчв олониоц ов. 
И э1чиейхеамен охиәая Аинит оу 
ОИ А1одеа 
ВиО 91681 


и 
ие‘ 05208 | 
ИНБЕН ЭИНе=ВЯ 
Э^оэа!ои иея | 
`“мояһо:ая енәниошаа чиэНо/| 


Е 3 


`УЗОМИЯОН ваџошьн. 

'о1оф монаиәіто ен — иодоі 
-оя аиәуои /Кикит отоініәи а1еғк92 члезододиоилэелеи эди 
«20» мепинаиә1еіиһ у -иитоецэжиэа ләеәдәи он1охоен 
-вэеиомин видеу синева оц епаио озәояә гапии/ая әганнәп 
-299 'хитаежАаЧмо К ои1еииио гәеаағ:аа ериитєа олоя4эи> 
и94о1ох ‘яиидо иих2нәж ичиидо1зоиен 104 10107Е0Э таикит 
эиніәи 1 әганнеєназ ‘имехАЯ иииоз> іеиәә ийедәчиәбой 
озоннэжошТэди ғи эолони влэе4е15 ензэвиолин видеу| ‘иоп 
0 вЕ ВШЭи> ончиэлеииня ‘ии=елнеф и ез124э1эеи ‘киНаээА 
олотчио9 кетодэ41 ‘невишопоах вле е1одед ‘зояьино4 
-ояиикит иохво 4 әинеғка эонаАже — иозодэнтАу 1чнаэ 
-емохин иидеуу ичневаэиилом эилкнеЕ әомидош эоие->) 


'вицЭПЕИ олозон изинеЕна РЕ езо4энтАУ НИ 


190 нихэжанодоя 
‘ОлНяБяЯУая‘н:т 


`члезит оц әжме е 
-©иэА хинтеио а иянацеа 
910090 воазивАен Авох 


хҰх 

:9:9'99'0 %0нжәоокоуүгиќ. 
энпүгг “идо 80322244 
БИЗОЯПОЯ эвиээъьЯ 

МОА 051 
205 — езэлодо чПетоци 
Веня! э1и=ИНОИС|| `зонии 
-ех эжяег е ‘(аолнеиавя ох 
-чиохээн) ходка ханана 
ТИЦОТО эПеня о членЕд 
99 ч>оцэ1ох ‘винэнио!о 
АмэнооЧи члетэа ымәда 
типохто || ‘моб ооа 


ЖҰЖ 

"С-РТ‘винакоёхоя иќ 
“Бои ‘нпи4 Код 
‘УЯЯИЯОИЯ'НТ, 

ёэякэц а авэжо оао. 
онжои аооќи кинэао1 виз 
Ино" ‘ичннеяо55эаи> 
1990їҺ ‘>5э4ц аіеиәро меу 
"ИЦ И 3015Хя мәһогәя хан 
-Нэцичц> ‘еиицо ‘яоцәїт хим 
-цэм и он ‘е4оэХи олозо 
99 охано! эн додо 1эки 
821200 \ч10цоих эитаноа 
папчиэиА әануоаең 


о СО 


ххх 
1 ошо «япнд»ок» УПО 
‘н-4 пихэвэтандэь 
“190 вихэридгогио 
‘ьпаонпшнаирЯ донозхаку, 
'НИЭО 
‘эхилчеаи ен я1риәро 


ОНЖОМЕОЗ ОІЄ УРУ ‘членЕХ 
199 9ч>0иэ1ох ‘еиоб винэни 
-О10 ВИТ иинбәиооц в 
-9иОПЭИ ‘ЕРІ 9 =ОЗеН 1ЭэХЕВЧ 
-доэаи ичао1ох ‘епаиәиќ 
олонво одни и15еноо иоя 
-Пэци ЕЙ 1эжо!> иэтоди 
«ниэаЯ» эиммеалоди я оин 
гәһрияәџәг оц Бе=ен пој 
#*х 
:рипиоќиэәа ‘ию -'9ру. 
апанорихойгг 
‘УНИЯҮІ9ЇТ'ОГ 
іаэиитоєеа ино 


95 ‘Хе12эи 8 иодо аіиәия 
-иаціиәәия иихея и ея лә 
-Алэволо о! 4эжо/\“ч20и 
-ИБАНОЦ эн олэвин он ‘мож 
гон/иодо бош иэия члезио1 
-РЕ 9>е1211Ч[ | ‘аэиитоғеа 
Хех!915 ен иодо ихиәгяоц 
Э!20Ц әаохо9 ‘ичн1аои 
ХМИ иэмя ‘әияооКаог 
190 — ио90 :әаигаеах а 
1Ноиэ виеиэН> 

6901 олоитоди 
ә00ыінәо. Я 


&Шэжох>рбои 
ошу 


м ОР А, 


:] 


“200 


ЕМП 


1090 похэшээда 
пьпзогАУ эчиьи| го 
`ОНИЯИАЛОП поояпҢ 
‘винэниэая5 ој 
-этьАм вы (ә "эиад) нагац 
эі914н.лаа члижоцА онж/н 
Уна иаожея а хеиаА ен 
'Алоэча оАнжАн ен 
1огачНеняаа уе! И ‘моа 
-ояіора 1оезииеЕ Кхаәво 
Ува ичннежоная (10те 
—чаодиед1А и иодоз15е4 
тавниоце= онацацети 
о1Ажэмоан 1о1Е) ио1 Аа 


‘кпвоодоу їону г 
‘ЯЯЯОИОИ! ппнәгөд 
зәап иеа нк 
-иитаизедноц ‘иодошаәә 
э19эеАхоц“онни1э1е енәр 
-ви9а еяжнияа 1990 
‘ЧЕАНУ1еЕ онжои оа 
Эи124эа10 әонжЕшая итии 
винэиаололиди эиро|| 
леэнәбнох 
виезициех эн ч9Аа1 хех 
-НЭ12 ен чдоль ‘очтогэз 
иоаріо әхеүдәһ ен а1иии 
-91^ 1эетэиоц эн ээ ‘кех> 
-әһиииеіәи едха1 ииз 
ми рИмоаәи 
-РИБ әхоиояоан ен ќхио1ои 
Я н1эезитэз оц еи әсі 
-әһ әда еғ и име109 әда 
Я ноіипәая ижнича іІноғ 
'(эи12Чэа10 әонғояхо нэ 
-еаиџдәяооаи әда! в о 
-01є ки) иэЧчя4т әхиоіоц 
ен вэгицәд (неао12э92е) 
е9^а1 (оиа -мэ) Атаая и 
ОиО10Ц ҒӘдӘҺ Ноибов 
роКагненжышая ‘ид 006х001 
юлици ионһоаӢофнояхәдіі 
Әһ ЕИ? ЧэмЕеЧ {(илоәж) и 
-215 ИОННРЯОЯНИПО ЕИ НЭМ 
-80104=И ИЯЖНиЧа 1НО& 
!91иии ИОЗОЕе1 кий 
еяжицшая 


немэвлеи э4и 

1эжоиоц иэ1ронаниаиан 
ХИ1Е Хээа члежэд=и 

мое иит 

=> влдияоне!> «иив1201» 

иичннохАя иичнэтоани 

-ЭН ИМИцЕ о е99909 о: 1199 


-0425е4 ен ияиа1Ао 
тоеаченях хаэя 
ген “әс̧ ээнаи эн 
ионитио1 модо 
-2еа Хуодиено 101 
-ВНИОЦЕЯ ‘ихша1А9 
э105ч8 ионзеа “эн 
-идит ош АоХиецо 
9леиэб5 онжАН ‘яо 
-91А9 ғи нәгә алиж 
200198 199оль ‘0104 ни 

(г '2ид) винаци 
-ӘПо олэтьАи ны ни! эв1о 
хезия1А9 хийеэ а ицеиэН> 
и (әхоиои иозоя1эзЕи я 
чнэвоиича олониэн 9199 
анжиой ино) имехиино ия 
-ш91/9 ининиоцен аи ‘оит 
-оєиоан ән озо1є ідо ‘еа 
-0812е4 ғи чіиһояоая 1из 
-оаон и хег веаогоя ‘Аман 
-Ко члезо=аноци чея "99017 
-еғЕРрхо манжоиэ иияаме>) 


рьпиапх ошэәиә 
пишешќо эғаэоипшэриц 


22202 
Хоуо1дц 5 


-Ка1 ионноипниилная лэн и 
мой иоао Эва А иџэә ү ‘иин 
1600 эаннохАя эчнавидион 
теи — еди и ч1оцоу 'а0/^9 


ипаожрє пядо: 
приао · 


пәиәшршпһ ташһои И 


паг 


10 енНо ио | иинн. 


‘ияи91А9 әта8оЯий е 
-оғчпоцоиіийитәа іу 
91/9 жяннвияэ12 єй МО и 
-иоаіоои иинешид9онииея 
я ея ‘оневояицоќио оичд, 
«аоіяКаїонох-эицәбоу 
эиенахж 9 г'эпа 
‘иеиаәіеи 
ичнацэ1иоа15 
94ВЕЗ әрт 'иои 
-әидоаи > вэ 
-МАняио1> па1о 
иои ‘иинэтэм 
-ои хандоэвои 
эхиоаіооц иди 
Пе=ен Но] 


АЕРА 


+ 


ти; 


-ИН-о1һ 1и Чон и заган 
`имеіемоае иманівиап во { 
-іәеуўжовоаицоо еблэза эн. 
итиц эинацаозозма 


С 

к ИХ ‘но1әриодо ояэт 
УА П ай ‘момэеи 
|.э5 и әшаиор воіижаәро 

А изга ионнаной> ‘иозива1 
`ээ эвиблоди ләяп еиваәгоши емэае1 
5ои‘иофиноици мояе вешаахои он 
рав 'ииәдәйга:оонхдәвошиио Ф 


зонпугг у 
б ПАГО унга, 
нонаш "2ИУ915 0. 


-ОЯПИЖ 1 001 И И!2э8=И ИОНэтеч 1 00| 
етай олонаюетен 1 ор ‘яоиипо 
ХІаНЄӘШӘЖ ЈЯ | аетэи> ‘АеМе= ОКУ 
-иоіооаеж әіаяо1о1ғи ‘иәһәи 1ҹпадәя! 
айгоџохоеаіиии ии/ноәсіі ин @ 
:еПотиаі-еябғәдәһ 
т0іӘвежаошино/әһени ‘и1рэж«ионад» 
=И иеаПэа оиитохооән оннәдооо әин 
-еаоаі5нәтадәво°/әонодобо| Ххиниә 
-ианоивеа я ихиэае1е9 1о оятано? 
91еВОЕЗИОЦ5И ОНЖОМ! ИНЭП ИСиЕ НШ] 
"еЯНИП УЭБОЭАЯ ОНУ ен чанециаи од 
0505 Ии91204\ онЖои! аіоохиә оя 
рэвиццетэм оААа иши Ачнод чниь 
-ВеЖа 10 иа1Анз аіинеахоцәа!| ө 


:въдх огох>диронэв 4 эээатиит]:г 


‘ОЯНЯГОИак Чениэхаку, 
`вохинаовоихіәт 


ТИТаоцјән и вэ1эеачи> осіо19о анәһо 
ӘИНӘНӘШӘгОО ‘чнитем иохэ15 хааод 
-оцкинеаіаио кит ИОШИЕ ч1езо=аноной 
отоаох 1Чии> ичаоцицоацо=И @ 
‘нии 0С-О1 ен а1еж и 
И1>онхаэзоц эчиэезизия5 поно1эпе 
Э1ИБОИ5 ИМЭЭ 'АЭ5еии>ени члиэих5 он 
—жЖои ет о:оиибия =э9 и одгоад @ 


190 тохэнпуүтазооох'о 
"БИЯЯМШЕИ иэг4э5) 00 
0 


ашоэичано= 7 ашоэчаяшо 


ряһоэәдәэ 

әаяоаобғ ен 
аэәіиеяаиқ ‘Хуоя аіииен ә:а0/оРЕ ән 
‘эянени одии-иояеяя яинаиев!аи/ ича 
-о1012192эаН0 и ХувовэЧэа очно! ИЕ 
_эдоаи я әіинадәроа:ио:/ас зило@и 
юно — иғәаоаи әяо элиецэ!> еғәа1о 
иинии 10 Ио 62-6 ЕЭАЭр ‘ОНО э19жэа 
іо /Кяшаі Ко оАвохи1>еци э1ии9=ОЯ 
:хинаиеятайх ианаиеодӢәвинк ® 


шоотохэнпуг. О :2 
әгдә, 
ия0оа09 122022 А е, 


зи1оаи еяиһио1о/ ‘иэн 
ен веннаиаололиди ‘ех 


-вәгяеит АиолеЕОН ‘и! 
-Нэ>ине 1ижаэй 


-05 вэвах ВЕННОИ>9иКИЕОНОЯ © 
'МОНИ>04У алинои5 ея4эи> 
02/99 е ‘ицо5 Ионнәдевоц доора 
И!99209`а`еоеһиошен эизЕэи аиа 
400н9иәгиаеатәац ицээ ‘вогоевиҺ 
-212= 9941599 и эвлэилнаиа15ни иит 

-Кжәаио:Каб и ИЯЭ9Ээие15 ИЖОН е 
Кау Аа Аьэбиэвен 
‘Чет 06 имои Пои апноя хи 1аеди1> 
МӘРЕ ‘им! | ионитиоги диониадитиан 
ги1зениэчняие1 > 1отенчизичиаи ‘ви 
-аәв1о рар ой 1нидэво Т:Т 
ИЦЭ РМИЖеЕ хехоҳтең "«ииояосх» 
РИИЖЕЕ ғи 91Иа01015И онжои иах> 

-оахии ежегнойәј ВИ геяхеғф 


‘до похэаиаио1 афағоуггг 
'ОЯНЯШЯІЯИ п" ат 


(х4э8> опэ) мпвошлоэх. 


`ИЯЖӘЈЭРЕ 
яизо1>озх ч1ияеро имепоХіохооиц 
(НИНиОИГ Во1эези1э12еЕ ӘН ии @ 


=== 


ашпәро> 


«рири» 

«рири» 
еяионх кеннеадоз 
‘“«Киец»'агря 

-ииаео әтһАу:'о!Кнриво?циииє я 19и 
-4оф иош/ах ғи ээ члезо=еддоэац им 
-еп9Алох2оци онжои ‘вогәќаиэхиф эн 
ижаАЛя 10 еяжэ1ре=-езионя ииз Ф 


90 похэвоНньвИ витэниу:г 


“НИЧУПОЕ НИ 
"ИОИУ915 05 914298 164215 


-оп.иоциан винез!915е= әиоо:овоио 
эоннанаениеЧалеецеячоэи 9:әшәгә 
а Хагәиеи ХионжАн нәяеа 4199 нәж 
-поб о:оао1ох атәиеиб(огяәіо оноия 
0199199015) эи12Аэа10 эон=еЧдооэАн 
ох 1отециэв эя2эи а иохһоиеи ионнәаг 
2068 ‘ех2эц оЈоннәһоио елэи> 912404 
иохао1оеиэоен 'эи1249810/ 9199 он 
іжиоб ә 'оІоәм ең `моноіәпе 1оіевисі 
-ижғәдо, Кноао1о Ано ©104Е ВИП гә 
-хәіэ 9 эИ1299910 аіеиәтоаи хеу @ 


90 похэоюдгогиоЯ әоноојшо'и 


НИЯЗУЧ иэш4ду 
‘еЭен <-6'1 чцилнциходи онжАн хи 


‘НИЕЧОЯ кинәіәии ни аэя1Ади хязоЕ 
-ошо АяЧАУт чинно оя1эи чадо @ 


"шээг 


%иачоя онпиот. 
`мошаио иобоя 


ИОШЦӘгОЈӘ ЯШИ? ИэлеЕе‘енэеи олони 
-ән Хжоя в 91э4э1а ‘моиеи ианаиәг 
-И1ре4 ччи1о онжои! охчаи ‘иоэеая 


244янох тоң 


ИОНВиэеи эчннехьецеЕ 1% 


ионһоша1/о ЕЭЧЕЕЧ в 0/9 ҹійае 
онж/н ‘итез эчннатоноц изизЕз, | 
ч1еятааеиова ошад эвлэи 9901р А 


-кашая 19Пипо ИЈӘЈеЕ лэнюи50 әнъ! 
ехо '4ои хэ1 об члежаэН и ХОІБЦИЯ 
хи'аіиіоКиоонжКн”аЭЙИиЌНЈОЕЙ 1апицэ | 
ЭЧНЯИЕЕВЯ ӘИЯЭӘҺИШИРІӘИЙИШОҘ Ф 
МОЧИ! АЯМОЛИ атРЕРЙО. Ии2Э. 
‘“аіит эвлэм иеидэлей ИЗ 10| @ 


шоо похэнпуг рхөәрд:и 
‘ОаКЖУХ Внкашит 
`хогин едодрн 10йї 
`2ОИИРИВЕЕ 9 З1ИНЭМЕИ ОНЖОЙ ИЭНЕОВИ 
овІдәһииох и ияһәтоі эмеед ‘Ачнод 
-оох о/нногаря а чіиі5эйоп онжош 
Ачьэтой ‘э1одеа иди Чодчз 1еиәро 
ОЯЈӘШ'КОІОІРЯІ91РИГЕРО эн ичтАтея "Ио 
-Ка тои ерәоя хотин ханвэтАиея ний. 
«этицинеах» әонораяәаӢш — уКат сои 
ИИНЫЕОЯ ©0НА $ а ээнен иииа1иден 
2 ИЭ с (хд Ряһәтор ветаинодэн Ф 
‘ио1эап илиг 
-ибохдоән ялево1нАале= ичтАэоди 
эи20// ‘ииэдэи я чачэфэв и аиох5 БЭ 
-эитараоғеадо и ч1езоди1ноиэа!о 
онжом кэих иіхоиипо ғи ©195эи5 ‘им 
-еикаќт 91Анаэяиаи езон> онжой 
ишэц чаэиэ| ‘91Анхоэоаи отоаох 
91е1 ‘уяц вэих и хоцицо єй 0195эи5 
ИОМЕЕЧ 101Є ч1езэихеитеЕ ИӘІРЕ Р 
‘изи хихонипибәиг то яояһооАя Хае 
аіиден цэ моиєра' а ииэ ‘о1эмен 
ялицэае= оялэи ‘«иоэни» 5 ӘІЭӘЙЯ 
э91Анаэзча ‘иилэи эчняиэоэи 
‘взиБлэмодо олониен еэоээмац 
ея1риь и ‘ИочниЕэа о1э зина@яе=‘э205 
-эчи а эи154э81о әонтоха ен яоэон 
э1анэвО ‘э>о2эшчиа еяинаодрэмац эа 
—Е2эвех а члеао=аноци хи ицрэ чежАн 
204 эта ихоон нэәитаир/хоа @ 


‘итдО:г 


‘ЯОЧАФИУ'У шнпе > 
р 


ЕЕ 
ичиигохооэн нэ1эАдииАчэа иолния 
чниа ичнаонцо ч1Анаэав и Хоч=эа 
агеғәаен 'эи124э810 энодо15 ионцоз 
зииЧэзэоаи :/ианаие аэзинА алецацэ 
онжои ваих ичньэе1 ио1204|| @ 


(ниш) охот) ихпиоКизэд 


ЯОНОЭИУО Чпиповия 
`чэвои вин 


-ехлоен боидэш а члемин> әһләш АЧоя 
‘веялни еаоя ехоц ‘А=е45 члевиди и он 
-аиәіеиәук ‘овиреах чнәһо нэзиадлои> 
И ОНИОНОХЄ Чэеиинее эн се инэмэда 
о1они| ‘винэицэгА низ емо анэ1> 
иитодоіиоаох иогє `(е91эи ениш) 
Іапиннәві2ишеиовіэ оо Ааоя оіей 
ино воа эхао1о1е= иди ионоәя 


‘мояеи иЯН19ап5э9 
_ 94АНЫ1оЦ ихоорт е (ичниех 
ИШИ? ИШИ ичназуницу ниц 
| -Чия ч1е99 этьАу) иоховау 
А Ион1эап ивицаия а1изеа 
-хошотодох 'ИовиИвио!5А 
-эН 199Ад ено әһени >») 
, 93 91199 енжиої ән еяиоц 
веяе1 ояенус ‘Чакнонаоо 
ОЈӘҺин опен эн ошн ‘3015 
-ОЧи охчно15ен ээ әинәг 
-80101=И `Ио\1о4ох ионно 
И хЯнницУ хар — уооої 
ЗИ иэвицаих 6| ғи ене 

905 (Е `2и9) ехиоц е1Е 


с`эиа 


рамес; 


прилету 


5 = аза 
22 ЗА ў 

р 

г =: 


‘иодиет, 
и иомие! > иошо9эзноц я нэлэнииеачиаи их. 
нео еяпичаУ :имехиоц боимэвонео әйневитәа 
-ен эоняиенизи4о ен әинеиина иэетеддо > 
‘иинэтэиоц еіноиәа 
нмәаз оа чгіриино охлэмхи ‘ичньилчеди «нано. 
(с "эиа) хоиоц винэнизах 905009 иохе| | 
(ашиве15оц Ая. 
мон ен иигох чи! о1ь "0101 10 ‘оННэ812905 4и5 
-изе=) 40цо х-5 ээнэм эн онжАн ЙЭ 0$ ионии" 
ихион ви ‘энэ1> а вигодәяхо а зачаАди апнох 
ввизе128 лэевитеаен ихэоү:хооо0 єй 91еи/А15 
98а ІанжиоЮ аэ91Ади апноу ‘и 9’0 ондәлиац 
имоатэшеиви и с ионий ваАди эанаце15 мә 
-етэиюц әлаао1ох за ‘мо / опояо ионидЌиі ви15 
-Чэа10 миидәяэ хеяооб Я9`9нәІо ғи.9:1еиКіаа19н 
эжио эн иода и /'0 опояо мобиэмеив и мос 
ондәмиац ионии? ихоХаг эихээниииеэи хина 
иИэетэмоци ви14эао оайәдоийгдәяә энэ15 
Я ‘ио1>оЧи иәовоо допо нинэниэдее 99205) 
‘а4оцо эчииЧиаэн ен эчяннэниэпен ‘(и с: 
ионитио!) 1азици эчнанио1> ици ияоо эааонэ 
072016 — (} ‘эиа) кеннох/я — еяиоп кеваәц 


`ХхІа12яоиалеғән и хазо4и анәһо 
‘моиоц кинәиаотот=ипаїнеиаеа меа мәел 
-ецбэди 1амэнооЧи ио1е кинәтәд ви 
`а1иаеі5опер/я ‘алинедх хи әб ‘она 
`2ЭЗЕИЭН И ‘вЭ91е15е4 оно Ал импадолол > 
‘мәт/иәғәо/’иәһоәм жанаемен чиня 
хичаон онешмэн ч20не490> эез ААмиЕ е 


480022650] 


ур "“ошэофи хош әээ оше 


ЕНЕН 


"ИІа1оиһ ІнәИ/аіо 
ни а 91иаРанцеғ и 
ноиоаои ичннех 
-һецэиіаги2оад!ая 
это4и — оен эн 
«аіия»оКяег ч1ея 
19/010 И 1012=ЕЭ98 
эн ээн ғи ихэои 
-оа и еб /доиои 1э 
-виве120 эн ‘аохэ1ои 1эе0 эн «91>их» нехе| лнаэиАа1ни 
92эа и 108 — еноцодоц ехроцоц е0 аогеохиф-опаиох 
эовонйєәа‘яоегиеніхіавәинииошеаоі хіанееадо- еа 
-еп’'еяіноя/авенньаәаәүт ‘915их оКие1 10а э9э5 элиен 
-э0>‘оннэа12энех и о415199 лоноих хі99020 =э9 члибоа 
-ЕИОЧИ 910924 эчнавиеи эинтеио! әгигох іча ицэз 


ионоиоаои °°°ит20 4 


"ИЭАча Айэо8> оц члинэиЕи онжои! иэ1ен о1э ханацашо 
иоахЭе4 и егехаәғ чАэиее4 эчнаоно ‘ояенуо ‘иилони 
"нзэжех мен хех ‘вогияраноп ‘лоцэп а еиея4э= олэтен 
НИЕЕИ эжхе! © 'иечаэЕ хчнанэ о ч4эмееа и чиаоф 


\5 </х0С1 — ецеядэ= чаэимеед 

‘елнэн везиэнуя 
кЕнноаого/а енезо=чнонци эаонзо 
-ӘІИШШУ иеяаэ= ханацэв1о винэниэая 
ВЫ эевАи> мәтен 9 `иоходә:ори ион 
-ашехаәғ я ч1е=эАча онжои ирғияоє 
ииоя5 оц еиехаәє :кинәтәиои ихаон 
-215900 имено1 имаяогәяпо иито/аин 
-омаюі чэзп а (имеиехаәғ иинанаиэй1о 
Абжэи аЧоЕеЕ ағояхо эчии! ив /еіоэи 
‘эаэм 
иэн 8 
-ирах . 
оц’'ог'аіоонхаәвои 0128 
эн ицрэ) гоевитеахо 
‘ияиоах яе109е990 ‘и 
гоюшіеит 101інКа Ая 
-801010Ғ ӘӘН ҒИ ©АННЭ 
-оахая ‘им 61 ионит 
-иоі ЭП ЕИ 1аезииаег 
-озєи Каоноо-Кіии 


"оќжохиаи 
оќдои 1и>еахќ и он 
-аиәіеяәияиаи анәһо 
вэіиаіомә ‘яодәм 
-ғеа и'чидоф ионһии 
-ғеаиехдәє хитаиод 
-ән онаиәги>он1о 
хия9иохэән =и эон 
| -неадо /оиехдәє эон 
-нә1эен әотаиоя 


оиридә= 
ЭОНТВЕИ 


"УНЯКОЧОХ #э"д5/ 
вип9ошогоо[[ 


У РЕЛЬ 
чіиниОпеЕ — 1энхоэ9ч8 ено ейчох Р 'ИОЯЈРОЯ ион1эзй 
-онеРа иагќнғи алиэеднон онжои! иянед ‘имеятамея, 
иианіәап иги иэиаеа1 эюннанионце= ‘иянед эчнным 
-хәгәо 1овниошаа яэ012 чиоа ($ оиа) эяиоц исле 9 


‘мемеа 
маяоход я он 
-нәяіобәаооц 
-эн идиш 
онжоим ихиәа 
эмэоаи ион 
-аәя0п 9 

`«ЛАОМЕИНеХ 
-эи митоеа 
-ицреа» іРрж 
-Кио яш чанен 
-1опоц онһог 
9199 1анжиой: 
ино ихоо0 
эчнаце1ноЕ 
-иао1 вэчеа 
-ицо 1609 и 
эчаогох ен 
‘ихиәа иэеа 
-идиац мехо 
-00 ианаиех 
-итаәя уа 
-оход 9299$ 
‘иэаэаы хчиэ 
-Кеяиоириэн 
әмәоаиц а ини 
этин ионнаэ!>5 
3 91и0а15/ он 
-жомі ‘(в ‘эиа) 
зиня вий “дәи 


зитацо 


-иацен ’ихцоц | 


Я 


-ЕИОЧИ эи1еж5 ланижќац 


91и19Кпор эн 19901 “001 ғәдәһ 10 
561еиОпоРа хи мәжыцэ ХәаІ иинезоЕ 
ИАА вигоацен енбо 
ЖОО иужь1-) `'8охіия 
ЭОНЖОИЕОв онацем 
ЗИЭхеи члеж 19901һ е1 Аниждаи 

9 ле 1алеахеЕ э1о9еа иа 
`ИУжЕіо әв иАииний оиипохоо 

-эн нижКац винезицозэнеЕ ви 
'ЕЭЧНИЙ“ Ср и1>оНэа1 оу А1ИНЕРЕ 
ИЧе13 0501 120165 чие15 ИЧИ Ерс 
1201 ХОР яие15 чіряоғчиоцэи эт 

-һќи Изие1эы ВИНЭиао101еи ни 
`(иоаеами > — иодоиа ‘ио9 
-9ғәа иозэи 5 НИВо) золеахе= хаб 
И вниз :иэне1э 8 хәй! ғи 1ио1505 ия 


е>03э4эи 


ЖЕ! ВИПУЛ915нох ведь! Ризә 
"(15005 'Е5№ «имеэ Иэеиэ[» 
5) еаинаетотовәика зэпанеихин 

2995 вэчиооНеноилежом эжяе| 
'чиаеа1 эитиэиэжни 91иһКиой 
ОНЖОИГ 'ОНоРиОғәдәН иохоиовоац 
янижАаи 91езинозэнея ‘ВЭч1еа9 
ЭН Әтһ/и әән е= нижа кий мәж 
819 599 он лэвиае15Нэди эн ион 
жошо иодоэо е1одва ве иинэи9о5 

-оириаи хаалихэн иивицен иар 
‘нижКац 
И воао1іеєи:аоие анәйе= о1ч150м 
-и0охдоән 5 нэ1эезихие!5 9иәид 
201и01яе иодо он=ош Иий оне 


`10с М эчнаивеибеа-эааоя 
-иаетіен иинаме= о1энеи 
ихинцитво | | ‘моцАтаа 
минОо ипаннаиииэ оэ зов 


90 похэдәшпя ованашдоу ‘0 
'ИИМЭЯОТОУИ эъиэиьэи! 
‘иэае1ео ион 
-АолнилиКяяе эивииен — 
эизоиэА әоннәагонир 
‘201 иді әж/ онЕвя1о 
-Е99 1эе109е4 2\э15и5) 
‘виэлеачаэди ияни1ени 
ионжиябоц ио1о4озои 
ивинациэая әрғәні а о1эн 
ей е›Аиаоя ию1оаозои но 
чирояғиоаиц винејижеғ ех 
-воаии/аәд ‘еияипо:оикин 
геЈИЖРЕОЈОНИӘаРІРО әмәхо 


оиииниошая Кхповоај!] 

‘юиә1ІеЈиар 10 рвәаі 
-ен о1этянаииен э15эи! а 
99 ШИ1>эиЕРЧ эз9о4оя иоа 
=0552И45еии иәткоохтоц 
Я ‘еРояча хіаніаиояохоо 
98 саб 1әәии р0с-9 гят/і 
-еу '«Ацэн» еияипоіои 
10 ИБЕа винелижеЕ АятАт 
-2У ‘вИНе4иЖеЕ е1нэиои 
ио1эьА 5 ‘ехииез епо 5 
ИОІНИЯ нэ1эница@Уее и әо 
-Киаоя ионнеЧ905 илнои 
ен вогәХооәаи хоһеи/у 


ЕЕ 


-еиАЯ — ио1ААВ ен е ‘о1эн 
ем! еТовиаи А1фАиАноц 
иеяодэоәаиен езицеа пән 
-оя нибо ен ‘эянАэиа ен 
ИИЧННЕЕРУЛ ‘меаәиғед оц 
инея иивоиая олэнлеи 
еЧо1оа 015эи3 ‘моЧо1е> 
-Нэбноя и изиэлеяадэди 
э ениіэеии кенжиябоцән 
и венжизбоц Я2ене120 
‘'виэдицэбэацеа иятаая 
ЕИ ЭНО4А и (хон/зә9) Чо 
-оа иізнаиәіиџәрәацэеа 
'аоіемаофонеаг еоќкидоя 
ЕИ ШИРК ‘яишоічиғеаоц 
ОЈОНИӘнҢ ‘96 |-И кинәт 
-еЧя ојовәи о1энлей эон 
е1ноя әоводхоихКар 
ЭОННЕ>Ии5 э04е15 аооџ 
-Анаэабош Анка |7 


Ще 


А) 


ОР 


`ошадән о108 

-онихэиоцен инаиэаа и еб? 
‘зоэнениф оцелезх эн едо 
—е91-инии! ихиАчоц эиэой 
о1энлей озозон эинэ1эа 
-9оиан ең ‘имианщечикЕэа 
-Е99 92>ИИе150 ИНЕИЖ Я ОЭ 
94Анаэа изиацоц эа и'иин 
7601202 Мэкодедэн а ово 
О1әнЈем ичцАчои інәмои Я 
‘винэжнацен олохоэаа вой. 
ово ни ииеЧЕэни виды 
28651 винэтедя олояэи 
олэнлем олонияе1ноя>э910 
ЂИНеЈИЖРЕ ИОШЭ!2И5 5 05 
-<1-ЯЭ чиэтелиз ичнаот 
-еаооаея ичаоЧницин 
-хАаії Иіаніяеіхәсіазәһ наи 
-8ОНеІЭҜ иэнен ‘ео 2661 
ехоќшая «темацазмо |» 
ОЦ ея12ЧозЕИОЧИ З-УЖИу 
аогяеаі-иний иинәи9әаі 
-0ШЌ а иитаіао иәддоиай 
к Пезен еро әдҹіәһ 


а 


| Сал "Ж СОНЯ онаиәииеаеи-он 


У 07-134 п9иэхо чанамеце әјан 
-аие120 «охо» эаолниА1эа а Аи 
-оннезицо нэвилоценеяиэ 50а] 
‘еАо12>иии> э1одеа иаи хитаея 
-ИНЕОЯ ‘хәмоцоиреа кинәиаеії 
-опнио аланиф іоівиае1ооо |5) 
аотеонәрнох и |1 ашәоооа| 


нажаовн п шло 


`ленэш едәиғеа о1это!Ан12198 |- 
-1005 ч1езоЕЯНОИ2И олэ>а эт 
Аи изиелэй ежелной ви 

1109-Я "980СКУ 1802КУ — 


рае ханненоиха ея — | ал 
‘фм 0 — ЕЭ 20 чанов 00$ 'фхи 
220019 Ча <'0 958 — У /'-ЕЧ 
84 [5-3 Я0сс-1Ч (Иіаннәмәдәп) 


:#990ИЭУЯ ЧпиповиЯ 

‘80101 хин 
-аиигәво — Ахнед элин 
-Чэаа иіиоятіаах о ноа 
-еи әгидәдоо ‘еноа1ен 
и1эеһ иәнхаәя Хдағәа 
оц эи!2аэз1о әхтіах 
3 э1ажэача ‘иохпияая нэ 
5.8 -иэтеоезивнияе=2 2058 
С <>) юинео кенньихәго и 
ноаіеи иодои когәќо 

-әа1оц озо1є ки 
аАнии охаиохэән е= иише> аеи 
-э05 онжои яинаиигәяо иохе[ ‘ихинациь 
-эво эаиааяе= анжАн әдәазон з ‘эжече1 

а ‘эпицА ен кинәтәаоо әжегнои иа 


пинрд =П 
хпнаипшәэд 


чанре1 ‘оннэ81219910 


„(могәяо иавәжнеао ини 
міановах 1и401) э109е9 хоз 


_ибэол и иядоаи э1инаэв 
-ея ‘аиалевошуюча!эе1и4э905 
и иээмх элицедЯ^Х чнэмэме 
иояо1эа> э1чяе12а эи12Аэа 
ло 9 :рроипогәяо виб ии с Ф 
-стриџијияноәнікийили8р 


©1041 ояіоиоатоќ о1іь ‘аоәг рух 


лепи он ВЫ хеЧо1ВиА1э4019э95 


190 помэнаноо4Т аногдоно "г виэлевоияаа ицанец 8 эи1> 
ФИЯОНУЯУШ нови _Чэз1о әіииаәвооаи ио1о] 
:виәеһоши!аа иеляелноя я 


әхиһќа 
аиәшрһошяая 


«с омәхә 


УТН 


"Әу и (иэиэлен ‘хниа 
=ох!аа 01298 52189615) зоЧодиаи ханаиаи!эзо ЧНоЧимеие хҹнһ/а 


'хеаоікигнәя ханацо1эен 
Эдиыооымк`—б 825690 Е 5виьь и о 


‘Зиэш 


-рһошуа9 пізншрниояі— с ‘0/0 
понаә90 — р 'ряьА4— 5 ‘29052—2 
‘аиашрвошуав гпианьоионя — | 


ча иохвоне1л әдә || 
{с емеэх2) ИО 005-001 МЭ -оо доіойғәа‘с'0 НІ ехноэн 

-инәиаи одно 94042И=9Ч и о1ээаен-о1э5а анжАн ево 

-05 еяәаэшоц о "НВ о иосіоК әіиһошиноц эм "Шии "201 ИМ "ООУ ии) -иоалэк олонней ни 


әгениох а ләво ешо -эх> оц и ихдоаи элинЧ4эа  -9> 90001985 ии (1 емәхә) ‘онацецнайои! налив 


*| риах> 


5 


4: 


соні 


ИЛ 


рушээ2оои крндооқ 


хпішхәнє әдәэ ив) 


_ 


пондээо э 


-#циео4\ацЕ иИозо99 ано 
-эииаи озодит адо12иии> 


ОНИ 1012ИНЕЕ О10ЧО10я НО 

190и ичнаиэлиинанаа иоя 
-И> нежАн эн эдо1никлас а иго 
-иэдевоваи ‘но! ианнноэоц | 
НЭЖАн эн Хиэ — ииедо1зидиь 
әдәп е4о15иииэ оа1>этАии, 
-э4и әонаоноо ‘эинажнашен 5) 
—1эеои бобиуэцЕ иитогниаедих | 
019 ен ео грот очанои вээ. 
-еһошха он ‘хнинаиаедиен хи | 
| 2090 а мо: гировоап аодиа | 
| `Чо12ими> — аолэиаиь иан 
| ВИЧ И — 1найэие ола ЙОН 
| -воноо ‘нәжәрен анәһо и иинэи 
| -90101и 9 15040 ‘изие1эв онеи 
| 1ижаэво5 аолви1аа 1916 


Ш 


до помэаизнот нидот1'о 
‘ЯЯПИЧТУИ ЧпипогиЯ 
"ВЭМАНЯИОЕРЯ 


чиэлеваилча ичнкоцоня 19901һ 
‘АЯьАа ен элиижен езон> ‘чаэай 
ч1еячамеЕ э1э Ад РОЯ е ‘о1э 
эливошяЯ ‘иэцэлеваияюаа ИЯ 
-9492 2. ИОННРЕНЯЭ “ИхиоНнЯ АЯЯО1 
-Ки ен гизе едох> әяһКая кен 
-нәииәаяиа| ‘мо=е9о мито 
-Куәиэ 0815ио@15/ 1эе109е 
1992 вэиэЧо1е= эж1Аги — ея 
-меє АянАа ен ицежен“ааэа вез 
—чазло ‘Атениоя о:Кавазиитәа 
-эи ини иомої азлииАназэа 198. 


м0» 005-001 мәинәиайгоац 


-охен аиәіеһоихіа9 из1эа5 
-рош итомоц иар ‘Анэ1> 
ч1еачиАтоан вэзибохианц 
и оялэиэн илиен чизлеваия 
-98 э1онНИэ: а 046 ‘МОЕ а ОШ 
-э0 `мовіоиоа1ок уианоо А 
Мите в1эЛЕацоц нямэ> ет 
-еніәис̧| ээцод эжА 108 


902469 


‘рЭшэоозЕПОДи огонпээт 
гоџонхәш-фәнәжнп 
УЯЗОЯШНИ! внәџз 
лаатіен зояэАциаи =99 ней жәіаәһ (05-85 Чэи 
-єеа) 1эи хэаи ехнәдәа киб ‘эии!5 ионЧоичаноф 
9 ханнэниошаа ‘енефеаео и !9/ио ихиоах!аа 
мәеіеибәац 
Т) 
-2э41е эия!54Аэ51о 
ЭОННОЦ “191ЕАЦИ 
эия-+ви ‘ацеиэ1 
-2и эчнаиеаАтен 
— ианвизонбуЕ 
91езЕен онжой 
эинзизведиен әоя 
-Эии1> эжо1Е ‘вом 
-о9чиео1оф ха 
212 ҒИ име=ед9о 
э еянәдәа тада 
-иипоээе онаиәг 
-еЈоді ияиһноиег 
-Неи ‘ио4нэменао 
ИП9НЖӘН 2 чЕНЕ! 
-Ч0 ЕИ ИМЕХНО ‘ИИ 
-еаэжАая ииаиәд 
> епичлени әгҹа 
-9> эчньня|/ "ОЈ 
-әтуәтоаи ехэза 
оиеһен ен нэлэез 
-19виЈо олень 
-РЕ РХӘЯ оЈОЯОН 
етой вела 


72020992809 


о 


ФИАН ЯОвос п 920624 
О ФА 


дзе 


(емтшэ тонбоммемоф ө) 


_ | 5099 О РФ 
о НЕЕ бо М5 бои әаиәшү 


аму 7 А. 


чезуусств («ииоэоа 292900» ‘1269891 


меха имиовэ инед и емої в? чһә» 
-«КИОЇ УН БУХЭаЗІОУИ» иидәо 


Қешекәшоод» ввлошназе в) 65618 («ии2904 вээ4И» 1е/) 5966} 


(эдовонз 19їи!а) «:ҹовоиох әинтеимоү» 
‘(эмо а тэича) «иого иіҹндә0ево» 


- «УНУа9оиИуд»иидәо 
"(«алевоизод» 28101нәје 125) 6818 '(«иизооЧеэо94И» ел) 9561 


(э9вихо а 1этичя) «еп 4ээ винезэнодез» 
(әто/тар а 1э пива) «аовелАэ виневәиодее» 


- «69904005 ВИЗЦОИУИПНЕ ВЕНПУИОТ» иидәо 


‘(«алеваиод» 28101НӘЈЕ Чел) 95818 ‘(«ииоэо еооәйц» 122) 9981 


"(эдовон я тәпиаа) «атпоимои а ч4озолез» 
(әаовінәоја тэ Ича) «ояіотовоіәяп әоніениоу» 


- «ү9аїїүдқ»иидәо 


чааотпоаа { 


азәтю у 


(«членецоод, Р8101нӘЈе `1е5) 92168 
‘(«ииээоч езээац,, `1ех) /у289 


Е Уо ра ИТТ 
ДОНОРЫ 


21 ешон ПЕЛА 
‚(едовихо я затим) «и 


(„аіеһецооа, 28101нәЈе 102) </8$8 
“(„мизэод вэээ@Ц, ‘1ех) 6861 


ва 


(„«аіеһәцооа, 28191нәЈв 1р2) 2098, 
(аииоооа еээәац,, `:1ех) 6017$ 


НОРД 
Е 2 


«члекеноод, 28101нӘЈЕ 1Р)) 2/68 
(„ииоооа еооәац,, 1ех) 87259 


Па 
ТАУ МУН 


(„члевеноод,» 28191Н91е ІРУ) 69868 
‘(«ииээоч еоэәдц,, ‘1ех) 09551 


мшатза 
эюнауниикх 


и91ЕһӘи204, е9101НӘЈЕ. 102) 12296 
*(«ииээоч еооәац, :1ех) $9159 


(„91еһәцооа, 28101нәЈЕ "1РХ) 081568 
(„ииоэоа еэээ4ц, 1х) 97559 


т <-> АИ 


| 
ЕДЕ 
ч1еьеиэод, 28101НӘЈЕ 102) 82158 


чіеһәцооа, 28101нэ.е 100) 62468 («81 } 
орната а ейш, че) РСЄӘ “(изо возоби, 19) 81819 


30138035 хі99907 Ре 
Бр: 
ненә і х. 
ухоүе/ извоз амигои == 


МОНО, мои иихоашәгойу, 
ОНКО ово Зн оО ВЕРСО ИДО ос НИЧЕ 


8 


тиннүойозо н 


_:ИМаИ9!99 28600017 од “Од В 


Әр) ЕР © ©1550 ЧАР, 
эино/Ацон зодоиз {6002 УЧЭИНЯ ОИ 


:-2ќхэ он подпдаЯ 


эиэог4ош 
«онпә әәнтоио|ү» 


-оними изоа ‘итни "иимәтУох/ аәяии 
‘эояэнециет“овии‘иялицен ә! 
ЧИМЕ Е ‘мог о 1 Кжехэоеаічаотоао чаем эчнаиешто — 


‘80559915 ви1ин> и е=одэнуэо 
винэбжэЧиАиэЧи ви иов15 Вэб и. 


-оаох чаи ЖАиэ 1Алои ИЯЯИШРН и ИЯИОІЭРН эчно1н-ововоци 


‘ихвицен Р 
ИЦ эизцаая аіивоіоЈиай 


г хеа!эвицоя хит! 


“әинеаой! 
| -еи/я ‘аолэвП лоли ВОМОИИ ЕИНИЯ ХМ р 
19291 ‘химеиэкион хихА> еаАшен 
-э4‘эинэшеа>оиехвииацеииеиодэкин_ 


9 -эжо49олонтеиАвиаонэк 
-онхэнои 
Б хихиї И ихії0 
ОНПЯ -ниа әйнәияо 
ПОШО, 
Л У 


еяво101їоц 


:06-61-19 08-61719 (21808) 


:әх2нәиомэ а хоярацэЕиіанофәиә 


‘пппяроэаэ 
ашрєрярғ одпи эиэог4ош понһпн=оаэ 
пшэәадопаи онжои Кастоа9 
"но1әяо> ииәйи хіанғәиои хиз АЗ озони @ 
иэи1АэнеоЧлуэне 
иней винэнэцрэоо ни едоледэнэлоЧлунэмце 
-ойгәя оинэжАЧоо> ои иипе!нэмохэ4 @ 
вежоаќ ихіодеаәа 
-әц и имвинэ1е4 е= еохК лаяһоция1о9е490 
киї иинәидозоцэийи и яомғинехәм ‘90101901 
-ом ия1одедғеа әия>эәһинхәг әганжои>ән ө 
:хепинеа1 ээен 


"«еяинһеб 
ИЯИНТПОМОЦ | 
әиЈКаби 


ихомо010 


«Аоте 7 

ие. @е\иэ)е/\» 

има) А 
раотоа9 воэон) 
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Таныт 


Попробуйте, получится 


(© ПОМОЩЬЮ такого 
рюкзака мой 7-летний 
сын научился плавать в 
течение 2-х дней. 


400 х 850 мм, 2 ремня и З 
пластиковые бутылки ем- 
костью 1,5 л, 

Рюкзак шьется с тремя 
Для его изготовления Кармашками для бутылок, 
потребуется прорези- РИ 

1 
ненная ткань размером 22. ИО 


© Сломавшуюся пру- 
жину в садовом секато- 
ре можно временно за- 
менить куском резины 
15х1х200 мм. 

Нужно вложить ее в па- 
зы ручек и перевязать тол- 
стыми нитками. 


Приобрел дачу. Часто 
возникала необходимость 
сварить уголок, трубу итп. 
Газовая и электросварка 
оказались не очень до- 
ступны. Решил восполь- 
зоваться давно извест- 


ными не менее надежным 
способом — 


самого низкого качества, 
Диаметр стержня выбира- 
ют, исходя из массивности 
свариваемой детали, — 2-5 
мм. Чем больше деталь, тем 
больше диаметр стержня, 
Разделительным составом 
смазывают гофрирован- 


около 0,5 мм. После подсы- 
хания термита наконец ка- 
рандаша наносят затравку, 
которая состоит из 1 мас- 
совой части бертолетовой 
соли и 0,5 массовой части 
мелких алюминиевых опи- 
лок. Затравка необходима 


#** 


для под- 
- \ жигания 
® Если резиновый та вмитНой А К Т термита. 
шланг не держится на а. В ) : г Для заме- 
водопроводном кране о а 9 - ; шивания 
(велик), нужно вырезать ААС 8р ) И [ИИ Й [© Я @ 3 Па термита и 
на конце шланга клин и |: затравки 
ство, позво- 
плотно стянуть шланг в ЕСС исполь- 
ета изоляцион зу изготовить несколько 


ную полосу и внутренние 
стенки. Разделительный со- 
став изготавливают из 65% 
керосина и 35% парафина. 
После того, как раздели- 
тельный состав высохнет, 
в отверстия стенок встав- 
ляют стержни и заполня- 
ют секции термитом. Тер- 


зуют нитроцеллюлозный 
клей. После полного высы- 
хания стержни заворачива- 
ютв бумагу, Главное, завер- 
нуть головки с затравкой, 
чтобы избежать случайно- 
го возгорания. Для сварки 
пользуются державкой и 
очками с темным стеклом, 
мит состоит из 23% опилок как У электросварщиков. 

алюминия и 77% железной С.АНИСЬКОВ, 
окалины: Размер опилок г.Минск. 


сварочных карандашей, 
К деревянному основа- 
нию прибивают гофри- 
рованную алюминиевую 
полосу. С торцевых сто- 
рон плотно прижимают 
две алюминиевые стенки 
с отверстиями для прово- 
лочных стержней. Стерж- 
ни изготавливают из обыч- 
ной углеродистой стали 


© Плотно натянув на 
рабочий конец отвертки 
кусок резиновой трубки 
длиной 3 см и вставив в 
трубку головку шурупа, 

к показано на рисунке, 
можно работать отверт- 


алюминиевая полоса 
с отверстиями 


стержень термит 
кой в любом положении, ОАСАСАСАСУЈДО крепление ( / 
не прибегая к помощи ЕЕ аННвИ ча 
ой руки. ЕЯ 


п 
деревянное основание 


затравка 


Какя раскрашиваю 
пасхальные яйца 


© Когда варите яйца в 
окрасятся, Чт, 
луковом отваре, помните, обы скорлупа 


бритвой 
окрашенных яи ми. 
Что от продолжительнос- рете ПД н, 
ти варки зависи Е БЕУ 
(05 иа Вие т вет 9К- тельным маслом, 
Д зела ран тое Ар окрашенные яй. НО Использовать и цветные 

а заа; М 1- ца нанесите клей ПВАвви- НИТКИ. 
| а р ее де узора и затем Обваляйте ЧТОбы 
келтЫй Цвет, = ихвм й! 
Й'яйца обязательно вы- ААА Е зет 

какой-ни- 
будь рисунок, поскоблив. 


нную скор- 


Из габровского 
«г юмора 


Самый практичный совет 
домашним мастерам и мастерицам: 


И камни стираются 
По габровской улице безмятежно шел молодой че- 
ловек, волоча за собой зонт, 

— Неволочи по мостовой зонт, бездельник! — крик- 


нули ему из одной лавки, — камни ведь тоже стирают- 
ся! 


Вежливость 

Приехавший в Габрово крестьянин вытащил на ули- 
це спичку, чтобы закурить. 

— Не порти зазря спичку! — остановил его прохо- 
жий и протянул ему свою заженную сигарету. 

Крестьянин прикурил. 

— А теперь, — усмехнулся габровец, — давай мне 
твою спичку, 


Лишний обед 

Габровец решил сам починить крышу своего дома. 

Будучи неопытным в таких делах, он поскользнулся и 

упал с крыши. Пролетая мимо кухонного окна, бедня- 
га крикнул: 

= Жена, готовь на одного меньше. 


Кро СС В О рд 20. Зимняя вязанаятрикотажная одежда. 21. Принад- 


лежность священника. 24. Органическое вещество, 
Составил необходимое А05 нормальной жизнеде ташаа 
изма. 26. Соглашенность, догов! . 20. 
Владимир Скопцов, г. Гродно ЕЕ крестьян для коллективного ведения 
сельского хозяйства. 31. Корабль с двумя корпусами. 
33. Предварительный набросок к картине, рисунку. 
34. Женская половина дома у мусульман. 35. Огне- 
стрельное оружие. 36. Химический элемент. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Растение со сладкими крупны- 
ми ягодами, идущими в пищу и на изготовление ви- 
на. 2. Начало, первоисточник чего-нибудь. 3.Посред- 
ник на бирже. 4. Человек, готовый драться на дуэли 
по всякому поводу; скандалист и забияка. 5. Вторая 
часть «Пятикнижия». 6, Аппарат для нагревания под 
высоким давлением. 10. Часть туши, бедро. 13.Радио- 
техническое устройство. 14. Отзвук далекого выстре- 
ла, взрыва ит.п. 16. Материал для переплетения книг. 
17.Государственное пособие предприятиям, органи- 
зациям. 22. Летняя широкополая матерчатая шляпа. 
23. Вооруженное нападение одного государства на 
другое с целью захвата территории. 25, Государство 
на Скандинавском полуострове. 28. Помещение для 
временного одиночного заключения виновных лиц. 


29. Крупная летучая мышь. 30. Хвойное дерево. 32. 
Красное вино. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД, 
® ОПУБЛИКОВАННЫЙ В №3 
ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 5. Апина. 7. Байкал. 8. Лобзик. 9. Багра-_ 
ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 7. Жидкое лекарство. 8. Содру- 


тион. 11. Бобер, 13. Океан. 15. Вилла, 17. Бактерии, 18. а 
| Жество. 9. Крупный населенный пункт. 11. Самомне- | 72:20. Какао. 22. Моруа. 23. Цетан.25, Антипатия,28.Гурма 


2% 29. Оптика. 30, Илион, 30 
| НИЕ, заносчивость. 12. Изящное кушанье: 15. Торже- ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Налог. 2. Висбаден, 3. Салки, 4. Баобаб, р 
енный званый обед или ужин. 18; Главарь, предво- 


{ 6, Сигнал. 9: Барселона, 10. Навигация, 12, Осада. 13. © 
ь. 19. Корабль для плавания в полярных морях, 14. Нонна. 16. Лиана. 19. проподие 21. ААБ Лу 


_ Тоник. 27.Трона, _ 


Ремонт эмалевого ` 
покрытия ванны _ 


Отбитую эмаль У чугунной ванн 


сухими белилами и клеем БФ-2. Для этого зачищают по- 


врежденное место наждачной бумагой, промывают бен- 
ЗИНОМ или ацетоном и просуши 


ы можно восстановить, 


ЕЕЕ 


краской. Данную процедуру 
ьпросохнуть сутки и нанести 
получается белым, гладким и 


Адрес отправителя 


повторить четыре раза. Дат 
еще один слой. Покрытие 
прочным. 

Иногда на стенках ванны или раковины образуются 
шершавые сероватые или желтоватые пятна. Это отло- 
жение минеральных солей, содержащихся в воде. На за- 
грязненное место надо положить тряпочку, смоченную 
в уксусе, пятно легко смоется. 

Ржавчину на стенках раковины можно оттереть сме- 
сью поваренной соли со скипидаром, приготовленнойв 
виде густой кашицы. 

Нельзя ставить на дно ванны тазы, бачки, другие ме- 
‚ таллические емкости: они оставляютнаэмали трудно уда- 
ляемые темные полосы. При необходимости следует под- 
ложить под бак резиновый коврик или тряпку. 


Регина СМИРНОВА, 
г.Минск. 


| 
| 
ў 
| 


Емкость 
для растений 


Такая деревянная ем- Со временем деревян- 
кость со съемным дном ное днище можно легко 
| очень пригодится для вы- заменить на новое. Фор- 
ращивания субтропических ма емкости может быть 
комнатных плодовых расте- прямоугольной или ква- 
ний (лимонов, апельсинов, дратной; по размеру подо- 
мандаринов, хурмы, инжи- конника, стеллажа и т.д. 
ра; кинкана, авокадо, муш- Анатолий КОЛОМЕЙЦЕВ, 
мулы японской, кофе, гра- г. Челябинск. 
фейхоа и др.), а также 
в В ХОЛОДНОЕ зимнее 
Чтобы верхняя часть 
нной емкости служи- 
го, уложите внутрь (с 
дом за пределы дни- 
‘внешнюю сторону) 
_ | полиэтиленовую пленку и 
} Га канцелярски- 


‚в нескольких 
Г.В 


Подсказка 

При отсутствии кормушки 
для аквариумных рыбок можно 
использовать полиэтиленовую 
крышку от молочных бутылок, 
предварительно просверлив в 
ней отверстия. 
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ЭТОМ НОМЕРЕ: 


ВЕС 
 ЕВРОУБОРКА 
Почему вся Европа сейчас 
чистит, моети стирает 
только содой, уксусом 

и хозяйственным мылом? 


Я РИСУЮ 


“а 
"О 
< 
< 
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29 ПАПУ 0 
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Хотите | 
заглянуть | 
в мысли своего | 
ребенка? | 
Этот тест | 
для вас 


Что купить, чт 
избавиться отп 
наверняка? 


МИРОВЫЕ 
МАСКИ 


Парижанкі рех 
верят 

в квашеную! 
капусту, ” \\ 
итальянки Л 
взеленый 


“=. 


горошек, 
японки". 
Холодный 5 
дождь не любят осенние дожди, сшейте г} мед, муку“ 
и люди, вашему «хвостатому» | имолоко... 


и собаки. 
Только у нас 
есть плащи 
и зонтики. 
А у собак? 


легкий комбинезончик | е 
из непромокаемой ткани. | $ 
Начните с самых простых 
моделей — наш чертеж поможет | 
вау легко с этим справиться. 
Ближе к зиме вы сможете 
самостоятельно нарядить 
вашу собаку в элегантную, 
или фантазийную, или просто 
удобную теплую шубку. 


В старой одежде. Но после 
небольшой переделки 


а 


| 
| 


етики" Е Я Тт рУ Я 


Ф 
гинальную прическу из + 
прямых средней длины во- Ф 
лос. Для этого разделите ихна 
прямой пробор, отделите подве фі 


Для такой укладки необхо- 
= димахорошая базовая стриж- 
в ка. Тогда моделироватьпри- 
% ческу будетгораздо проще. 
% |Вымойтеголову, нанесите 
+ МУССдля укладки волос, и 

© Спомощью фенасобыч- 

Ф ной расческой, при- 
подняв волосыукор- 

Ф ней, сильно вытя- 

*. нитеихвперед. 

>. Покройте 
*._ Лаком. 2 

< в 

“аннннныеий® 


Что купить, чтобы избавиться 
отперхоти наверняка 


= Перхоть «за- рн Е те ар 
Д работать» легко - Я Е 
РЕР стресс, диеты, У 4 
болезни, и ре- 
зультат налицо. 
Тоестьна голове; 
А как от перхоти 
избавиться? 
Вообще-то 

нужно сходить к 
врачу, выяснить 
проблему и ле- 
читься. Нонамже 
вечно некогда, 
хоч 


это воё эффек- 


небольшие пряди с каждой сто- 4 
роныи завяжите на уровне глазв % 
узелки, туго не затягивая. Наиболее = 
эффектно такая прическа будет 2, 
смотреться смелированными прядя- я 
ми. 


иеот 
Помните впечатлен Бот Стивен Метзингер, 
гелядля, душа? Такоеощушение то кий хирургиз университета 


никакне можешь его смыть. Е 5 
жетонивсамомделеостается коже 2 

Бороться с«несмываемым» ге 
лем не стоит. Со временем ПЕ 
нете. А вреда от этого никакого. 
отличие отмыла душистого! 

Кусковое мыло - продукт щелоч- 
ной. Значит, вместе с грязью вы- 
мываются и кожные липиды. Кото- 
рые должны охранять нас от мор- 
щини прочих напастей. Тотэффект 
чистоты, которыймы привыкли по- 
лучать отмыльных купаний, на са- 
мом деле - пересушивание кожи. 

Гельдля душа - самое нежное из 
всех современных средств. 

Жидкое мыло немного жёстче, 
особенно еслиунего «кислотный» 
цвет и резкий запах (много хими- 
ческих добавок). 

Мылоскремом (смягчённый ва- 
риантобычного кускового) занима- 
етпромежуточную позицию. Крема 
тамнет толькоегокомпоненты (чаще 
всего глицерин). Иногда «крем» в 
мылеине объявляют. Мыло «Райс- 
кий сад» (Россия) смягчаетнехуже 
разрекламированного «Воуе», а сто- 
итв пять раз дешевле. 

Кусковоемылотоженевсё оди- 
наковое. Например, рН мыла «Еа» 
и«Ра!тай\е» «ближек истине», чем 
рНтурецкого «бигай». 


Луизиана в Новом Орлеане, 
анализировал с помощью компі 
тера фотографии 100 фотомод 
и 100 обычныхженщин. 

Оказалось, чтоудевушек, 

щих на нас со страниц гля! 
журналов, брови достигают 
вершины вточке, соответствую : 
98% длины глаза, если считать от — 
носа. У всех остальных пикприхо 
дится на 93%. 
По сравнению с 70-ми год 
прошлого века этот показатель 
менился: тогда он составлял 
80%. «Наш взгляд на красоту 
другим», - комментирует Ме} 
гер. 

По мнению автора работы, м 
дели предпочитают такую фор! 
бровей, чтобы предотвра: 
возможное «опущение», ко 
наступает с возрастом или из- 
сильной усталости. 8 

Достигнуть желаемого 
выщипыванием, причесыі 
специальными гелями: Чтобы при 
близитьсякмоделям, только. 
шлом году 75 тыс. женщин | 
согласились на операцию, 
щью которой им были п 
слишком низкие брови: 


ИУ 
$ 


кская маска 


Этумаскуготовятизквашеной ка- 


зоооооео 
е °.® 
5.) 


е ®% 


пусты -листьев или рубленной. 100г о. А 
хорошо заквашенной капусты отжи- е Японская. 
маютинаносяттонким слоемна всю е Равные части л 


поверхность кожи лица и шеи При в’ МУКИ = 
этом капуста должна не сползать, а 
плотноприлегатьклицу.Снейнужно 
полежать втечение 15-20 минут, рас- 
слабив мышцы. Затем маскуснима- 
ют, лицо протирают куском марли 
илимокрымватным тампоном и опо- 
ласкиваютводойкомнатнойтемпера- 
туры. Такая маска освежает кожу и 
придаетейупругость, матовость: 


Шведская маска 


Зчайныеложки свежего жирного 
творога хорошо растирают с 1 чай- 


ПЕ, УИ с, 


вают массувчашечку, хорошо взби- 
ваютдополученияпены. Полученную. 
массу наносят на заранее очищен- 
ноелицо, оставляютвтечение 15-20 
минут до затвердения. Подсохшую 


Перхоть «за- 
работать» легко - 
стресс, диеты, 
болезни, и ре- 
зультат налицо, 
Тоестьнаголове. 
А как от перхоти 
избавиться? 

Вообще-то 
нужно сходить к 
врачу, выяснить 
проблему и ле- 
читься. Нонамже 
вечно некогда, 
хочется «всё и | 
сразу». И бежим 
покупать чудо- 
действенный 
шампунь, кото- 
рый, как нам по- 
обещали, обяза- 
тельно поможет! 
Но насколько 
это всё эффек- 
тивно? И почему 
поначалу шам- 
пунь помогает, а 
потом перхоть 
появляется 
вновь? < 
В принципе, 
если «сыпется» 
несильно, то и 
отвар ромашки поможет. А кос- 
метические средства борютсяс 
перхотью антимикробными ве- 
ществами. Это салициловаякис- 
лота, цинкпириотин, сульфакон- 
центратили ихпроизводные под 
«фирменными» именами. Когда 
происходитпривыкание (каккле- 
карствам), шампунь перестаёт 
действовать. И, конечно, каждый 
день головулучшене мыть -эф- 
фектзакончится быстрее. 
Большинство шампуней от 
перхоти вообще не помогают. 
«Спзап» (М/еа), «Міуеа Наіг Саге» 
(Веїегѕаог?), «Рапїепе Рго-\» 
(Р&С), «Ѕебогіп Іпіепѕіу», «Ѕебогіп 


Ведшайу» и «Ѕһашта» от 
ЅсһуғаггКор# содержат слишком 
мало активных веществ, чтобы 
бороться с «осыпанием». 

«Егисііѕ» (Сагпіег), «Неаа'& 
ЭЗпошаег$» (Р&6), «ЗипзИК» 
(ЕІіаа) первое время справля- 
ются спроблемой. Апотомищи- 
те замену. 

Хочешь избавиться отперхо- 
ти - покупай «Езеуе» (1 Огеа!). Он 
единственный выдержалвсеис- 
пытания на «отлично». Только не 
забывайте, что «лечебное» дей- 
ствие закончится сразу же, как 
тольковы поменяете шампуньна 
«обычный». 


БЕСЦВЕТНАЯ ХНА РЕШИЛА 
ВСЕ МОИ ПРОБЛЕМЫ 


Я делаю маски из бесцвет- 
нойхны на волосы раз в неде- 
лю и забыла о проблемах пер- 
хоти итусклых волос. Будурада, 
если кто-то возьметее в свою 
копилку: заварить 1 ст. л. хны (у. 
меня короткие волосы), доба- 
вить 1 желток, 1 ст. л. меда и 
немного шампуня. Нанести 
смесь на волосы, обернуть цел- 
лофаном и покрыть полотенцем. 
Держать 1 час. 
Затем смыть 
‚ теплой во-: 


дой и высушить волосы есте- 
ственным путем. 

Маска изхны налицо (акожа 
уменя смешанная) прекрасно 
подтягивает кожу, уменьшает 
поры. Заварите 1 ст. л. хны во- 
дой, добавьте 1 ч.л. меда (если 
нужнонемного отбелить кожу - 
добавьте лимонный сок) и на- 
несите на лицо ишею на 10-15 
минут. Смойте теплой водой и 
почувствуйте себя вновь девоч- 
кой. | 

Наташа. 4 


Парижская маска 


Этумаскуготовятизквашеной ка- 
пусты листьев или рубленной. 100г 
хорошозаквашенной капусты отжи- 
маюти наносяттонким слоемнавсю 
поверхность кожи лица и шеи. При 
этом капуста должна не сползать, а 
плотноприлегатьклицу, Сней нужно 
полежатьвтечение 15-20 минут, рас- 
слабив мышцы: Затем маскуснима- 
ют лицо протирают куском марли 
или мокрым ватным тампоном и опо- 
ласкиваютводой комнатнойтемпера- 
турый Такая маска освежает кожу и 
придаетей упругость, матовость 

Шведская маска 

Зчайныеложки свежего жирного 
творога хорошо растирают с 1 чай- 
НОЙ ЛОЖКОЙ ЖИДКОГО. цветочногомеда. 
Массу помещают в чашечку, затем 
тщательно взбивают венчиком или 
миксером до состоянияпены. Налицо 
накладывают полученную массу, рас- 
пространяя равномерноповсей по- 
верхноститонким слоем.Поистече- 
нии 15-20 минут маску снимают при 
помощи тампона, смоченного в ра- 
створечая, иливотварелекарствен- 
ныхтрав (ромашки, шалфея, мяты), 
иливхолодном молоке, Маскахоро- 
шо очищаетпоры кожи, способствует 
равномерномуприливукрови, оказы- 
ваетпитательное действие. 


Голливудская маска 
Берут кукурузную или овсяную 
муку, 2 столовыеложкиеесмешива- 
ют с одним яичным белком. Выли- 


Нам уже говорили, что за свою 
жизнь каждая женщина съедает 
сколько-токило губной помады. А 
чтоедим - знаете? 

Впринципе помады и средства 
поуходу загубами должны делать 
изнатуральных жирови масел. Но, 
во-первых, это дорого, аво-вторых, 
технология сложнее. Поэтому 
сплошь и рядом используют син- 
тетические компоненты, 

И вместо того чтобы делать губы 
красивее, помада сушит и даже 
провоцирует микротрещинки! Но 
красота не всегда требует жертв - 
некоторые помады полезны. 

'Амегае ШррепБа!зат (Рубига), 
ИррепБа!зат (еѕ Воспег) , Еуегоп 
ПрепНеце (\ММе!еда),Аро{НекКегз . 
їррепба!ѕат (Ог Рйедег) вашимгу- 


в 
е 


® сочке, добавив 1 чайную ложку: 
%* тельноперемешав массу, на 
°, кимслоем, покрываявсю 


зают массув чашечку, хорошо взби- 

ваютдо получения пены. 

массу наносят на заранее очищен- 

ноелицо, оставляютвтечение 15-20 

минут до затвердения. Подсохшую 

маскуаккуратносмываютпри помо- 

щи ватного тампона или салфетки. 

Затемлицоополаскиваютнесколько 
раз:вначалетеплой, затем прохлад- 
НОЙ ВОДОЙ. Подсушиваютлицольня- 
ным полотенцем. Эта маска полезна, 
таккаконаочищаетиукрепляеткожу 
лица, придавая ей матовый оттенок. 


Римская маска 

Сухойзеленыйгорошек (2 столо- 
выеложки) хорошо растираютвми- 
сочке, берут2 столовые ложки муки, 
добавляют2 столовыеложки молоч- 
ной сыворотки и хорошо размеши- 
вают. Полученную кашицуаккуратно 
тонким слоемнаносятназаранееочи- 
щенное лицо. По истечении 15-20 
минут маску снимают при помощи 
тампона, смоченного в отваре трав 


бам определённо 
придутся по вкусу. 
И нетолько губам = 
для организма они 
совершенно без- 98 
вредны. Так что ешьтена е 
здоровье! 


е 
Вере (Јоһпѕопѕ)и Үісһуе ВЫеВоЗд 


Вераїп РЯедеѕіїћ 
(Місһу)играютнаграни фола. 
Независимые эксперты пома- ® 


Японска 
Равные части по одной ча 
® муки - размешивают в блюдце 


Я 


или слабом 


вают лицо теплой, З у 
водой. Маска хорошо действует 
увядающую кожу, разглаживает 
щины, придает матовость, в 
темхорошо очищаеткожу: 


Испанская маска 
Отбирают однучашкузр ос 
ренфасоли, промываютихизалі 
ютназЗ-4часахолодной водоў 
фасольпомещаютв небольщо 
шочеки варят до полной готові 
пока зерна фасоли не 
ми. Проваренную фасоль 
через ситечкоилив микс 
ченную кашицудобавляют 
винылимонаи 1 столовую. 
кового или другого р 
масла. Всехорошо раз 
сятнакожулицана10-15м 
лесмываютмаску, используя! 
иумываются теплой, 
водой, вытираютлицо! 
тої 

ТА 

е и 


Загар до. 
будущей вес 


дуиз«аптечной» косметикине ® НН 


рекомендуют! : 
ГабеПо (Веіегѕаог?) и 

Гапсоте Мих ІірѕіїК употреб- * 

лять (и внутрь, и наружно) не ст 

ит. 

синтетика, а в Габе!о обнај 

опасный анилиновый краситель. 


Французская помада - СОШ < 


х. 

ый 

чес- 

тата 

про- 

пью - 

елей | 

ядя Скажем сразу: на рынке това- 

ВЫХ ров для здоровья флоссы пока 

зоей что пользуются не самым боль- 

1929 шим спросом. Может быть, отча- 

вот сти дело в том, что пришли они к 

5 | нам, когда в ходу были цемент- 
ные пломбы. Что такое цемент, 

ами известно многим. Шелковые нит- 

ИЗ ки (Поѕѕ - шелк), убирающие вся- 

75 - кую всячину, задерживающуюся 

тал между зубами, оказались несов- 

Ее местимыми с дрянным кроша- 
щимся материалом: пломбы «по- 

Е летели». А с ними «полетели» и 

рму флоссы. Вторая волна интереса 

Вх к флоссам пришла сравнительно 

рое недавно -когда в моду вошли ка- 

Е чественные заокеанские улыбки, 
ставшие частью имиджа «успеш- 

009 ного» человека. ` 

ем, | Г Е 

три- 

р 

ЯНА 

мо- 

яты 

оті 


Следующая группа интраден- 
тальных средств гигиены - ерши- 
ки. По сути своей интраденталь- 
ный ершик - аналогзубной щетки, 
и напоминает он обычный ершик, 
которым ребята моют пробиркив 
химическом кабинете. Это приспо- 
собление необходимо тем, ктоно- 
ситбрекеты (скобы для исправле- 
ния неправильно растущих зу- 
бов). Приобретают эти 
ершики, вместе с .*“ 
подробными инст- Ф 
рукциями кним, 
в клиниках, 
где ставят 
брекеты. 

А теперь 
о собствен- 
но флоссах. 


Ф 


своп еканаь 


Если вы решили попро- 
Ф” бовать это хитроумное средствои © 
+ ” не знаете, как кнему подступиться, на- * 

з чинайте с вощеной нити - ею пользоваться + 
а прощевсего и вдобавокна этикетке нарисова- % 
№ ны все манипуляции. Можно купить специаль- ® 
= ный держатель для флоссов, но, по правде гово- 8, 

7 ря, это малочто меняет. Ведь главное - научить- 
сянетравмировать десны, а это даетсятоль- „ 
+ ко практикой. «Ряд жемчужный» зубов Ф 
Ф. «блеснет» лишьутого, ктоготовне- +% 
е эа множко потерпеть ради 


а 
з № 
Ч кинининией 


8 б 
| рот, немедленно д. 


амая распространенн: я кате- 


ДАЯ ЖЕМЧУГА 


рованными. Дополнительное на- 
значение ароматизированных 
флоссов - устранять запах изо 
рта. 

Так называемые суперфлос- 
сы предназначены для людей с 
мостовидными протезами, ко- 
ронками и ортопедическими кон- 
струкциями. Ниткатаких флоссов 

делится на три 
части, укаж- 
чь 
а 


2 
2% 

дой: из 
которых соб- 
ственная фактура. Протаскивая 
такую хитрую нитку между зуба- 
ми, можно быть уверенным, что 
после нее во ртубудет идеальная 
чистота. С ее помощью добива- 
ются не просто превосходной, а 


них. 


ещеикомплексной очистки. Вра- , 


чи уверяют, что суперфлоссы 
больше чем наполовину (на 60 
процентов) действеннее своих 
«бедных родственников» - обыч- 
ных флоссов. И наконец после- 
дний представитель класса флос- 


ми промежутками между зубами 
Для производства флоссов 
применяются самые разные, по- 


рой неожиданные материалы | 


Первоначальный шелк 
тупил место нейлону, теперь 
Шел черед полимеров фр При“ 


в: Флос 
использованиеМ поли ео СЕ с 
п Б ель 


давно ус- 


Т П ается скі 
зкой (под действием Слюн 
послушно проскальзывает куда 


надо. а конец нити оста, 


сов - зубные ленты: Ими пользу- | 
ются люди саномально больши- ’ 


о Е 
ы) и. 


ане 


что 


7 


ат 


Оказывается, 
не последнюю 
роль при созда- 
нии «летящей по- 
ходки» играют 
пальцы ног. По- 
этому, работая 
над собой, никог- 
данезабывайтео. 
тщательномуходе 
именно за ними. 
Ведь в частности 
пальцы опреде- 
ляютхарактер по- 
ходки, делают ее 
упругой- 

Между тем 
ваши пальчики, в 
течение дня стис- 
нутые далеко не 
всегда удобной 
обувью, посте- 
пенно теряют ту 
самую упругость, 
на них появляют- 
ся болезненные 
мозоли, и вот-вы 
уже плететесь с 
работы не очаро- 
вательной ланью, 

= а уставшей от 
а жизни росомахой. 

Предлагаемые 
упражнения помо- 


22 вам будет не- 
п 1 до по крытую газету 
опробуйте ла доста | 
ражн Этими п вали толы 
ение выполняйте (СМИ Сжать ко большие 
з. тик, азатем 


Ы 


Б Анд р ДА» Р Еч Л А" 
ми, можно быть уверенным, чт ‘нения помо 
после нее во рту будет идеальная — ЕЕ брести 
Я $ чистота, © ее помощью добива- | утраченную пег 
ются не просто превосходной, ах р Тео, 
Й 5 Е кость походки. 


ещеи комплексной очистки. Вра- 
чи уверяют, что суперфлоссы и 
больше чем наполовину (на 60 
процентов) действеннее своих 
«бедных родственников» - обыч- 
ных флоссов, И наконец после- 
дний представителькласса флос- 
сов -зубныеленты. Ими пользу- І 
ются люди саномально больши- 
мипромежутками между зубами: 
Для производства флоссов 
применяются самые разные, по- | 


РА 


на ПТК, слета расставивноги, Поли гарте ступню 
опара бахдо ногойпроделаитозтоутоахазину болешой палец 
С ое проделайте! И а ЕА пальцами. Выпол- 
о рукамио пол попытайтесь) ухватить пальцами ноги а. 
| Е ЩИ ВЕ я ‘добьетесь хороше- › 


6: щим упражнением, то вам будетне- 
сложно пальцами обеих ног взять и приподнять раскрытую газету. 
ставали только | 


ецами сжать ла: 
по раз- а 


Средства гигиены, предназ- 

наченные для уборки между 

зубами, соответственно и на- 

зываются - интрадентальны- 
ми. Стоматологи уверяют, что 
только с их помощью можно убе- 
речься от кариеса на контактных 
поверхностях зубов, куда не про- 
никаетзубная щетка. Кроме того, 
интрадентальные средства не 
дают откладываться зубномукам- 
ню ипредупреждают воспаление 
зубных сосочков. 

(К слову: сегодня в любом ува- 
жающем себя ресторане вам 
предложат зубочистку в индиви- 
дуальной упаковке, на которой 


ое 


Самая распространенная кате- 
гория - флоссы элементар- 
ные. Это пушистая нитка, с по- 
мощью которой легко и просто 
очищаются межзубные про- 
странства. К сожалению, нитка 
эта обладает неприятной способ- 
ностью цепляться за все острые 
углы в зубах, а зацепившись - 
рваться. Рангом повыше стоят 
флоссы вощеные. Понятно, что 
сними уборка между зубами идет 
веселее: они ни за что не цепля- 
ются. Зато, по уверениям тех, кто 
владеет предметом, флоссы во- 
щеные чистятнетак дотошно, как 
их пушистые коллеги. Бываютэти 


д в 
ў т, олнятьданныеупражнения нужно регулярно: Хлопотно? Чтож... 


Ў конечно; выдавноуже поняли, чтокрасота вообще дело хлопотное, но 
Я ] , 
| какна свете безнее прожить 2, © "Суда те 


ани 
2 
ә 


в руке, обладает естественной 
шероховатостью ине мешает лю- 
бителю чистоты работать с зуба- 
ми сколь угодно долго. Во флос- 
сах из нейлоновой нити исполь- РГА 
зуется крепко скрученное волок- + 
но, которое, попадая в рот, стано- 
вится пушистым, мягким и. не 
травмирует десны. 

Изящные катушки с флоссами 


( Ф 

б Задание против $45 
бывают побольше и поменьшев йе заикания 

зависимости от длины нити, Есть 8 


18-метровые флоссы, есть 25- в Заикается вРоссии каждый сотый. И число их растет. 
метровые и даже 50- метровые. & Спасительным кругом для тех, кому логопед не помог, может стать ша 
Татьяна ТАРАСКИНА, % Отечественное открытие. Суть его настолько проста, чтогрехнепо- а 
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Мария ЧАЯНОВА.  ®) пробовать: надо все писать печатными буквами - письма, слу- + 
© «Семейный Доктор». | Ж жебные записки, домашниезадания. .:Через какое-то время „% 
Я 9,5 заикающиеся приобретают стойкую привычку гово- 5 
® ә _РИтьправильно, хотя и медленнее обычного. е? 
= ЭКСТРА-ПРЕСС. 5° 
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наниниие е 


значится название ресторана.) флоссы простыми и ароматизи- 
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Р Электрические зубные щётки - рос- У одних щёток движется только 
д е кошь. Потомучто вполне можно обой-  «кружочек», удругихещёи щетин- 
етом ® тись обычной, ничего такого особен- ки, атретьи успевают «ходить» впе- 
какое ® ного жужжащие щетинки не делают, и рёд-назад. Но стоматологи говорят; * 

® ходить к стоматологу всё равно при- что одного «кружочка» вполне достаточ- Настораживающий 

раа Р; 1 дётся. Зачем тогдаих покупают? но, ивсе остальные «навороты» на каче- сделали —французски й вывод ледующегохи 
25 будУ- © І Электрощетки придумали дляудоб- ство чистки не влияют. Зато влияют на медики, анализи е ученые- шательст рургического вме- 
за еста- ј ства больных - какещё человек с рас- цену. | руя современ- ва, а при аи 
за ў тяжением связок может, почистить Если вам нравится идея «ленивой» чи- р ыхмеружекз и 


стки, покупайте недорогие надё 

дели: «Зеуейп» или ие оные м: 
«Рһіїрѕ» и «Вгаип Р!апк Соптоь имею 

устройство защиты от слишком плотного Е 

прилегания к зубам. Вещь неплохая, ноз 9 

можно контролироватьпросто собствен Д9 

ми ощущениями дешевле выйдет енты 


зубы? Руку-то напрягать нельзя. 
у Потом выяснилось, что вполне здо- 
ровыелюди тоже не всегда хотятна- 
прягаться. Провёл щёткойпо зубам 

ва раза в день - и хватит. 
а а Раа ктрическая помощница и 
и зубки почис- 


только держишь за удоб- Щётка «Кгирз» врачами не 
Но смотришь: в некоторых еще и можно повредите зубы и дёсны, изне: 
таймер ёсть. Две минуты для ора: койнедой, луфабрикатами И прочей «мяг 
ы достаточно (каки с обы дой. Авотесли вы косточки гры. 
цедурь те, топокупайте! - рызё- 


“о  нойщёткой) о 


Теория имен 


Имя - это набор звуков, который 
повторяетсяв присутствии челове- 
ка постоянно, начиная с рождения. 
Другими словами, начиная с само- 

го раннего возраста, окружающие, 

называя тебя по имени, воздей- 

ствуют на тебя волной строго оп- 

ределенной частоты. Что совер- 

шенно естественным образом вли- 
яетна твой характер и поведение, 
Лингвисты давно отметили, что 
сочетаниетехили иныхзвуков рож- 
даету людей Дрепные или непри- 

р ации. 


Безруков и 
Ирина Ли- 


Зэ 


Ф. 


к труду. Люди, в чьих именах есть 
| такая буква, готовы трудиться день 
’ иночь, впрочем, далеко не всегда 
’ напользу общества или близких. _ 
Б - буква риска. Человекстакой 
буквой в имени всегда будет меч- 
тать рискнуть: деньгами, здоровь- 
ем или жизнью. к. 
В - буква исполнения желаний. 
_ Впрочем, не всех, а только очень 
приземленныхи тщательно сплани- 
рованных - люди, в чьих именах 
есть эта буква, очень скрупулезны. 
і Г - считается буквой брезгливо- 
сти, люди сименами, вкоторыхона 
присутствует, не переносят неряш- 
| ливости. 
д - символизирует хваткость. 
Люди с этой буквой в имени чаще 


№ 
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ники, страха, который чаще «асоро 
совершенно не обоснован. о бс 
ще буква «Й» всегда принадлежат 
человеку мнительному, Сомцеваю 
щемуся в себе - притом, что вне 
неон может выглядеть уверенным 
льным. 

я К - загадочность и самостоя- 
тельность водном флаконе. Такие 
люди всегда склонны решать все 
проблемы по-своему, не посвящая 
вэто окружающих. 

Л - сибаритство. Счастливая 
жизньтела для людей с буквой «Л» 
в имени гораздо важнее высокой 
духовной жизни. 

М - новизна впечатлений. Чело- 
век с такой буквой в имени любит 
путешествовать, ходить на премье- 


® 
«Опять не вышло! С Петей не 


х вышло, с Колей не вышло, с Олегом вот тоже 
4 не вышло. Наверное, я не способна построить 
= нормальные взаимоотношения с мужчиной без этих 


думаешь ты и... ошибаешься. 
самом деле такое возможно. Например, 794 
® 
® 


с Андреем. 


з 
8 
а. 


ва в 
"аввининванапиояя е" 


а 
ъ Чурацких ссор, без измен, и чтобы он не надоедал», - 


Потому что на 


88 


) В ИМЕНИ 


«В этой 
паре Ольга 
будет лиде- 
ром. А брак 
должен быть 
нормаль - 
ным, если 
хотя бы один 
из партне- 


-ров родился 


незимой» 


всего способны урвать свой кусок 
первыми. 

Е - указывает на стремление к 
власти. Интересно, чтолюди с этой 
буквой в имени чаще всего просты 
и бесхитростны. Из них потом по- 
лучаются правители, которыеляпа- 

 ютглупости в прямом эфире, 

Ж - буква эстетов. Чаще всего 
этилюди стремятся квнешней за- 


— вершенности‚котораявполнемо-_ 


-жетперерасти в показуху. 

З - буква вины: В зависимости 
от других букв в имени такие люди 
постоянно винят в чем-то’ либо 
себя, либо окружающих, 

И аппара е 


Е СВОЕМ? 


ры, вхудше 

Ех М случае - менять парт- 
Н- изби 
1 рательност 

х и ъ. Лю, Б 

зй, буквой вимени предельна ре 
ыиведе, ив связях. · 
ченность. Такие лю, 


нил Евув райском саду. Лі 
кой буквой в имени зап: 


Этих людей лучше всег 
ризует старинный глагол. 

кать» - капризничать, пе 

не зная чего хочешь: 

У - хитрость. Люди ста 
вой в имени всегда выбира 
ходные пути и добиваются! 

Ф - мудрость и самост 
ность. Люди, укоторыхвимени! 
эта буква, -крепкиехозяева. 

Х - отзывчивость. Такие 
никогда не оставят без вни 
просьбу, всегда помогут. Е 

Ц - надежда налучшее. Име 
этой буквой редки, так же ка 
люди, которые втяжелой с 
становятся для всех остальныхол 
цетворением надежды. 

Ч - буква Ч встречается 
нах рыцарей и филантропов, б 
корыстно помогающих окружаюз 
щим. Имена с этой буквой восі 
ном английские, вРоссиита! 
много. р 
Ш Щ - буквы хладнокров 
Люди с именами, в которых. 
«Ш», никогдане поддаются лани! 

Ы - безудержное стремлениек 
справедливости. Людей с такой 
буквой вимени недолюблива 


нолюбы. 7 
Е Я - вименичеловека гово 
интеллекте и целеустремле 
при условии, что цель перед, 
веком не поставили, аонвыб 
себе самостоятельно. 1 


... И ПО СЛОГ 


При этом количе 


ивут со взглядами, | 


П - стремление покорять. 
ВЕСЕ трудности, так и сер- 


Р.- твердость на жизйа 


ет 


го, сделан блестя\ 
сфере, связанной с тлязце 
стороной жизни, - б И 


Теория имен 
Имя - это набор звуков, который 
повторяется вприсутствиичелове- 
постоянно, начиная с рождения. 
Другими словами, начиная с само- 
гораннего возраста, окружающие, 
называя тебя по имени, воздей- 
ствуют на тебя волной строго оп- 
ределенной частоты. Что совер- 
шенноестественным образом вли- 
яетнатвой характер и поведение. 
Лингвисты давно отметили, что 
сочетаниетехили иныхзвуков рож- 
даетулюдей приятные или непри- 
-ятныеассоциации. Звук «А» стиму- 
лирует позитивные эмоции своей ~ 
открытостью, а «Р» ассоциируется 
_ствердостью. Вхожевремя звуки 
своетоммезмчеловекавтоматичес- 
хмвоспримимает В 
ЕЕ суженый», рекомен- 
дует выбирать в спутники жизни тех. 
людей, укоторыххотя бы одна. соглас- 
ная в имени совпадает с твоей, на- 
пример, Анастасия - Сергей, Галина 
Георгий. Еслисовпадаютдвесоглас- 
ныеи больше, как, например, виме- 
нахОксана- Александр, Елена-Лео- 
нид, такойпаре Попов обещаетсчас- 
тливую жизнь под одной крышей. 
Объясняется этотем, что совпадение 
звуков, букв вименах -эточастотное 
совпадение волн. Если одинаковых 
согласных в именах людей, которые 
живутвместе, нет, появляется диссо- 
нанс, люди устают другот друга, им 
простонехватает энергии: 


Звездные имена 


ПсихологБорисХигер согласил- 
сярассказать о совместимоститех 
или иныхимен. Мы не сказалиему, 
что эти имена на самом деле при- 
надлежатзвездным парам. Мы ста- 
ралисьвыбрать распространенные 
имена, так что, вполне возможно, 
там есть и твое - смотри внима- 
тельно. Вотчто получилось: 

Наталья+Сергей 

(Наташа Королева и Сергей 
Глушко) 

«Паране идеальная, но Сергей 
неподведетНаташу, он вообще вы- 
полняет свои обещания. Сергей 
‘оченьпредан семье, он - надежный 
мужилюбящий отец». 

рександр+Екатерина 

ександриЕкатерина Стри- 
женовы) 0 Ер 

«Этапараочень крепкая, онабук- 
вальнозацементирована, и главное 
скрепляющее вещество этого со- 

юза - секс. Из-за высокой сексу- 
альности и Александр, и Екатери- 
на в этом союзе выигрывают», 
Дмитрий+Ольга 


+] ина 
серге 
Безруков и 
Ирина Ли- 
ванова) 
«Это нор- 
мальная 
пара, уме- 
ренная, ябы 
даже сказал. 
У них есть 
шанс спра- 
вить золо- 


по буквам! 


ТЕ 


«В этой 
паре Ольга 
будет лиде- 
ром. А брак 
должен быть 
нормаль- 
ным, 


ров родился 
незимой». 
Сергей- 


РА 
6. 


тую свадьбу. 
Ирина - по- 
кладистая, 
вкусно гото- 
{вит никогда 
резко не вы- 
говаривает 


момент, когда! 
емутрудно. А 
Сергей все- 


Ирине». 


Имя определяет стиль жиз- 
ниствоим избранником, Точно 


так же, как и свое имя, ты мо- 
жешьрасчленитьего имя на со- 
ставляющие и по 


смотреть, бу- 
омашним ко- 
ющим гепар- 
ет бегать от 


одной юбки к другой с возрас- 
тающей скоростью, В 


если | 
хотябы один { 
из партне- 


всего способны урвать свой кусок 
первыми. 

Е - указывает на стремление к 
власти. Интересно, чтолюди с этой 
буквойвимени чаще всего просты 
и бесхитростны. Из них потом по- 
лучаются правители, которыеляпа- 
ютглупости в прямом эфире. 

Ж - буква эстетов. Чаще всего 
этилюди стремятся к внешней за- 
вершенности которая вполне мо- 

 жетперерастив показуху. 


З - буква вины В зависимости 
отдругих букы в имени такие люди 
постоянно винят в чем-то либо 


себя, либо окружающих. 


И - здравый смысл. Эти люди 
всегда все взвешивают в жизни и 
смотрятнавещитрезво. 

Й - в имени провоцируетуче- 
ловека внезапные приступы па- 


Ре 2" 
ВАША УДАЧА У ВАС НА НОСУ 


СВОЕМ? 


ры, вхудшем случае - менять парт- 
неров: А 
ін - избирательность. Люди ста 
кой буквой вимени предельно раз- 
борчивы и віеде, и в связях: 

О - ограниченность. Такиелюди 
всю жизнь живут со взглядами, 
привитыми им еще в раннем дет- 
стве, и не хотят отступать от них. 
Склонны влюбляться втех, ктона- 
поминаетим собственную мать или 
ота яуъсакі 

> емление.покор: А 5 

филе трудности, таки сер 
наз жизненном 
- твердость на м 

г НО ‘словуи выбранной 

И дажеесли онасовершенно не 
ижима или потеряласм ў 

аар и искрометность- Яр- 

кие краски змея, который соблаз- 


«Ваши богатство и успехнаходятся отвасне дальше 
собственного носа, - считаетавстралийский специалист 
по акупунктуре Сэмуэль Карлтон. -Иесливы научитесь 
правильно нажимать на некоторые точки на своем носе, 


м 
гда помогает | 


то тогда ваш нос станет Неиссякаемым Озером Средств, 
квамгарантированно придут слава и деньги». 


Помнению специалиста, суще- 
ствует удивительная связь между 
этими точками и богатством. «На- 
жатие на определенные области 
носа может вызвать изменение в 
электропроводности нервной сис- 


( темыи сделать человека физичес- 


кии психологически более откры- 
тым экономическим выгодам, - от- 
мечает Сэмуэль Карлтон. - Деньги 
поидуткнему, притягиваемые его 
аурой.Яназвалэту, технологию «Аку- 
пунктура и деньги». Она проста и 
даетпоразительный результат». 
«Сутьмоего метода состоитвсле- 
дующем: дважды в день (утромиве- 
чером), устроившись поудобнее, на- 
давите на однуиз акупунктурных зон 
‚вашегоносаидержите 10секунд. 
„2 Через неделю переходите к 
«Е другойточке... Итак, неделяза 
‚ неделей, дотехпор, покавыне 
жс  обработаетевсезоны своего 
носа; каждая изкоторыхиме- 


3% етозою направленность», 
а ДВИЖЕНИЕ П 
® СЛУЖБЕ, 9 


Надавите на 


ў 
2% Б в. № , середину пере- 
53) 7 носья, 8 


Представьте, что. увасноваяра- 
бота, закоторую вы получаете боль- 
шие деньги, нои выполните более 
сложные задачи. 

Через 10 секунд отпустите. 

НАСЛЕДСТВО. 

Надавитена серединуноса, 

Скажите себе, что вы любимы 
семьей и друзьями, они хотят вас 
Аи 

ерез 10 секунд отпустите. 

БОЛЬШИЕНАЛОГ - 
ПЕНСИИ ОГОВЫЕКОМ 

Надавите накончикноса. 

Подумайте о том, сколько вы 


ею 

О 

Сто улыбавтоя' ууа 

о 
п АРОК НАЛИЧИИ. 


адавите на основ 
ноздри, ание левой 


мангиков. ино 
нолюбы. 


Я-вименичелове 
интеллекте ицеле: ре 
при условии, что цель п 
веком непоставили, аон 
себе самостоятельно. 


„.ипо слогам 


При этом количество слокс 
имени делит жизнь людей на п 
риоды, в которых наиболее яр 
проявляются те или иные ка 
ства, присущие имени. Напри- \ 
мер, Оксана в молодости буд: 
вполне самостоятельной дево 
кой, однако твердо следующей 
родительским заветам ( 
зрелом возрасте она, С! З 5 
225 вязанной с мево! 
Эа жизни, - будьто теле- = 
видение, журналы, реклама или _ 
любой вид популярного искусст- У 
ва (С+А). Ближе к старости о 
не оставит своего занятия, но. 
нет исключительно разборчив 


даже надменной (Н+А : 


Убедите себя, что вы 
заслужили подарок день- 
гами. Представьте, что вы 
богато вознаграждены за 
отличный труд, или свой 
чудесные черты характе- # 
ра. х 

Через 10'секунд отпустите, | 

ВЫИГРЫШ В ТОТАЛИЗАТОР, 

Надавите на кончикправой 
дри. |. 

Представьте, что оторганиза 
ров тотализатора вы получили! 
вещениеотом, что выигралик 
ную суммуденег ^ + 

Через10 секундо 

ПОВЫШЕНИЕ ЖАЛОВАНІ 

Сильно надавите на кончик 
вой ноздри. 63 

Подумайте, что вы добиј 
работе больших успехс 
должно быть, этомудов! 
босс. 

Через 10 секунда: 

Кстати, эффективь 
го метода Карлтон под 
шестимесячным и 
в котором принял 
добровольцев. Чере 

1 процентучастнико 


твердил повышени 
дов. 


Свой фасон 


Стать поклонницей брюк просто 
-нужно найти свой фасон. 


'ста- 
ЮТСЯ 2: Я 
Удачный крой - 270 не только 
сно. комфорт, но и ноги, чудным 
отең_ образом ставшие длинее, и 
Е подтянутый вид; и 
й бук- эмоциональный настрой. 
05. Нам твердят о том, что брюки 
08 РСЗО о оо оооооеоа асексуальны, неженственны. 
Е ее 
иесть као ? СОСО Ерунда! Великолепныеножки можно 
р Одо РОВ а 194 продемонстрировать нетольков 
04 ряд исследовании, в результате которых е юбке, Это вам скажетлюбая 
а | а , 
" ЕЕ что некрасивое нижнее белье `. модница. Аужфасоновженских 
ненас ] ыть причиной плохого настроения. а брюкстолько, что мужчинами не 
ги Я Но стоит только женщине надеть новые з снилось! 
И. шикарные трусики, как эмоциональный 
4 подъем обеспечен. 6,5 
‚ име- ооо ее 
, бес- Фо осоооосоеоезо ° 
ужаю- лее приемлем в этом плане ладают некоторые красители, ис- 
снов- хлопок. пользуемые при изготовлении 
ихне- Белье из натуральных во- «женских слабостей». Однако, как 
локон гигиенично, удобно и правило, каждая женщина знает, 
овия предпочтительнее для по- белье из какихтканей не дружит с 
х есть вседневной Носки: Можно ее кожей: Жаль только, чтознания 
анике пользоваться и бельем из эти приходят с опытом. Ё на или от 
Рек натуральных волокон с до- Белье изполиамидных волокон 3 линии мотсередина бедра. От 
ЕБИ бавлением вискозы, лайкры также может быть причиной плохо- : мастером, зах Вы полаВиНой 
155 и других искусственных го самочувствия, особенно в жар- 7 Оне! ватывает дух. Для 
ака или синтетических доба- коевремягода.Именнопоэтомуле- Ва дели можно рекомендо- 
г деж е Белье - причина дерматита вок, улучшающихвнешний том желательно носить изделия из =. кани оттвида до бархата, 
20295 Однако, с точки зрения совре- вид и износоус- чистого хлопка, а зимой можно от- лоса ишифона. 
= ЕО менной медицины, все эти круже- нинин дать предпочтениетка- | Г рюки-клеш с заниженной 
о. ваишелквовсе небезобидны. Не- - ЫС 5 ням из специаль- ей особенно хороши с уз- 
2 правильно подобранное белье 7 НЫХ ВОЛОКОН. 4 джемперомк 
ското: может стать причиной не только ткань для ел а Синтети- і цвета. Это выход. контрастново 
нервного срыва, нои куда боле может ЫДЫ ИЗ, нату- Бо ческие и 3 торсе > тани коротком 
яыхро- серьезных заболеваний. ральных волокон: хлопок, 2 ј верхняя часть тела и ЯеТСЯ 
егоод- Таккаким же должно быть ниж" лен, натуральный шелк; ®, ў Классик Бла: 
нее белье, чтобы оно помогало ос- искусственных: вискоза Ы атса 
эритоб таватьсянам здоровыми, ане про- ацетатный и триацетатный $ о рюки прямого покро 
ности воцировало раздражения, заболе- ә шелк; синтетических: по- ® У рманов. Черные роя 
дчело- вания и дискомфорт? а лиамиду полиэстер: капа исские брюки Умения 
'Деловтом, чтокожапронизана ш рон, нейлон, лайкра. ® Е, "всегда 
огромным количеством пор, через ш Однакочаще всего бех _Одойдут даже 
которые выделяются поти кожный ш лье изготавливаютиз ® шей даме баль зке располнев- 
Ф Жир, ас поверхности кожи постот · ш натуральных или ® Раста. Более того ского воз- 
©) иго слущиваются отмершиеклет_ м из смешан- а ей добрый деся о «Скинут» 
Поэтомуматериал, изкоторого м ных тканей. бенно стой яток лет! Осо. 
КИЗ шо по- Здесь-т Ы н Ройнит ва бо 
сделано белье, должен хоро НО Ин ые брюки и Риант - чер- 
сохранять тепло ине НЫЙ || расстегнутым пил ПУловер) с 
і не- в и 
взрачное не. а Баета Ажаком иного 
осли а Брюки 
лденно % -дудочки 
подчерки- 


Однако, 
эколог! ичен 


уф зерьезчых зазисвануи. 

и Так каким же должно быть ни 
нее белье, чтобы оно помогало ос- 

тоб таваться нам здоровыми, анепро- 

ости воцировало раздражения, заболе- 

зело- вания и дискомфорт? 

злее Деловтом,чтокожа пронизана 


= огромным количеством пор, через 
_ которые выделяются ПОТИ кожный 
|. № жир, а с поверхности кожи посто- 
Е" янно слущиваются отмершие клет- 
ки. Поэтому материал, из которого 
сделано белье, должен хорошо по- 
глощать пот, сохранятьтеплои не 
раздражать кожу. Для тела лучше 
всего подходитнатуральный хло- 
пок, из которого производится 
почти все российское белье. 
Однако, с точки зрения моды, 
экологыческиетенденции уже 
ое вктуальны Нижнее белье 
соприкасаясь с кожей, заг- 
г продуктами обме- 


пянце 
> то теле- 


Плюсы и минусы син- 


лама или тетики их/б 

‚ искусст- Нижнее белье должно, 

ости она прежде всего, сохранятьтепло 

ия, но ста- изащищатьотхолода. Это качество 

5орчивой, обусловлено пористостью тканей. 

Чем более пористаткань, тем мень- 
ж ше его теплозащитность. Напри- 


мер, пористость фланели состав- 
ляет 92 процента, ахлопка - 37-44 
процента. Синтетические волокна 
(лайкра, полиамид, полиэстер и 
др.), которые обычно добавляют 


3% 
вы 296 при изготовлении ткани для ниж- 
58 него белья, увеличивают плотность 
овы изделия, а значит, и теплозащит- 
ность. 
ыза а Однако плотное белье из хлоп- 
22:90), чатобумажных, льняных тканей и 
кте- ? синтетических волокон плохо про- 
пускает воздух. Поэтому, чемтонь- 
устите. ше нижнее белье (пусть даже изго- 
ЛИЗАТОР. товленное изнатуральных волокон, 


правой ноз- например шелка), тем лучше оно 


пропускает воздух. Материал, изко- 


ганизато- торого сделано белье, должентак- стью можетпривести эластик. 
олучили ИЗ Беше поглощать пот. Наибо- Раздражающим действием об- © «Практичная хозяйка». 
играли круп” =: х 
ы `@ РА ВВА а А 
повАНЬя. | В ЧЕМ ЕХАТЬ НА ДАЧУ? —„сезонеше 
> га . шга 'а = є е < <. едә 
Я кончик ле- х ГВ 9.95 Е = & продолжается 
: _  дётся. Что- ) о- ем, полезными кармашками, - 
4 ы спросили дётся. Что-нибудь старое, зашт р ами; -И 
добились на ж авот асли бы рн мож-  панное, полинявшее. минимум ярких акцентов: 
схов, И Как» у ұс вчем бы пофантазиро- Мне стало обидно за наше отно- Покупать «от и до» дачную 
2 ваш дено было шение ксебе (если никто не видит, экипировку отікутюр нє'обяза- 


{ вать. А для дачи сгодится 
лус 4? всё, что в городе уже не на- 
лите. вое- * денешь». Вы тоже так дума- 

ть 


отвержлаб ете? И напрасно - дачная мода 
кедовәниер, существует! ЕМЫ 
‘учас 34 Модели есть на любой 16: 
я тисдел лек «Деревенские» платья по 
о гол совт цене енотовой шубки - это для 

ей" 8 тех, у кого дачный бассейн о. ЕЯ 
е заб ше, аем дваучастка в товарище- 
, стве Нопро «товарищей» тож 


и. с 
ТА Малышева (автор одной из 


‘дачні екций): 
> му ТО считается, что Мода 


9 „для 
Ё. хато для «ВОЛЯ „Для работьн дла 


Ела или кинотеатр; 2 
ина даче можно одеться как при 


лен, натуральный шелк; ® 
искусственных: вискоза, .ф 
ацетатный и триацетатный $ 

шелк; синтетических: по- 

лиамид, полиэстер, кап= а 

рон, нейлон, лайкра. $ 
Однакочаще всего бе- ® 

лье изготавливаютиз 2 
натуральных или 


Здесь-то 


взрачное на- = 
туральное или 
обалденно ь 
красивое е 
искусст- + 
венное; «94 


62 
Ф сме- 
Ф” шанные 
Ф®% ткани зна- 
$ чительно 
меньше впитыва- 


ют выделения 
кожи, однако бе- 
г лье, изготовленное 
изних, более ноское. 
Белье, которое ле- 
чит 

Существует также белье лечеб- 
ное. При ревматизме, артритах, не- 
вралгиях рекомендуется пользо- 
ваться нижним бельем изхлорина, 
посколькуткань из этихволоконоб- 
ладаетвысокимитеплозащитными, 
электростатистическими свойства- 
ми. Правилаухода затакими изде- 
лиями необходимо строго соблю- 
дать и относиться книмтакже, как 

иклюбой одежде из синтетики. 
Качественное белье всегдаиме- 
етбирку, на которой указан его 
состави даны рекомендации по 

уходузаним. 


2 


тойчивость изде- 
Лий. 

Существенный недостаток син- 
тетики - это высокая способность 
накапливать статическое электри- 
чество, но в смеси с хлопком или 
вискозой такое белье практически 
не электризуется. 

Многочисленные исследования 
врачей показали, что к точечным 
высыпаниям, шелушению с после- 
дующим развитием воспалитель- 
ных реакций с большой вероятно- 


то и хорошо выглядеть необяза- 
тельно). И я сделала вещи, удоб- 
ные и модные, для дома и дачи. 
Чтобы в любой обстановке можно 
былочувствовать себя женщиной». 
Дачные наряды Малышевой 
простые и Удобные, Трикотаж од- 
нотонный ис мелким рисунком, хло- 
пок, вискоза и «антивандальная» 
синтетика. Такой ткани пятна не 
страшны - загрязнение не прони- 
кает внутрь нити. Такчто следы от 
ягодвысыхаюти... стряхиваются. 
Стиль- ‘ненавязчивый фолк (от 
Скандинавии до восточных моти- 
чная одежда отличается от · 


Ой более свободным кро- 


тельно. Коллекция, как считает 
Инна, - это руководство к дей- 
ствию. Главное - понять, чтотри- 
ко в катышках и с пузырями на 
коленках - это не одежда! 

А вот старую спортивную 
курточкувполне можно носить, 
Например, если пришить на * 
месте дурацкой надписи типа #8 
«Абідаѕ» пайетки втон ткани, | 

Или приклеить на вытер-. 
тые джинсы экспресс-апп- 
ликацию с ромашками. Не- 
дорого, просто, быстро, а 
вещи совсем дру- Е 
гие. И настрое- „жй 
ниетоже! 


из смешан- и 
ных тканей. а 
Им 
встает вопрос в 
выбора; не- а 


| 


| 


| 
| 


| стрелкой - из «мужской» 


\ именному фасону, Пря= 


| переживают свое второе 


«Марлен» 

Звезде экрана 40-х 
Марлен Дитрих мы обя- 
заны введением моды на 
‘женские брюки игодно- 


мые широкие брюки, 
плотно сидящие наталии, 
длинной до пола сейчас 


рождение. 

Они могут бытьструя- 
щимися, из шелка или 
тонкого крепа, или мягко 
ниспадающими, сманже- 
тами и заглаженной 


костюмной ткани в. тонкую 
полоску. 

Такие брюки велико- 
лепно смотрятся, как на 
высоких хрупких, таки на 
высоких статных женщи- 
нах. 

Клеш 

Последнеемодное де- 
сятилетие прошло под этим 
знаком: слегка расклешенные, 
брюки, расклешенные от коле: 


лучке. 


Оформление 
брюк. О низа 


ея У, 


без карманов. тер 
ческие брюки уместны всегда 


и везде. 
Подойдут даже располнев- 
шей даме бальзаковского воз- 
раста. Более того, они «скинут» 
ей добрый десяток лет! Осо- 
бенно стройнит вариант - чер- 
ные брюки и топ (пуловер) с 
расстегнутым пиджаком иного 
цвета. 

Брюки-дудочки 
отлично подчерки- 
вают фигуру. Отсю- 
да и повышенные 
требования - от- 
сутствие крутых 
изгибов где бы то 
ни было. 


худенькие наде 
вают к ним корот- 


блестящими нитя- 
ми в азиатском 
стиле способна 
превратить ихв ве- 
черний наряд. 
Комфортная ткань 
стрейчевой струк- 
туры, кожа созда- 
дут деловой на- 
строй. 

Чтобы в таких 
брюках щиколотки 
казались тоньше и 
изящнее, носите 
остроносые туфли 
накаблуке-рюмоч- 
ея кесглубоким выре- 

нким 
зоми ремешком вокруг 
Укороченные брючки под- 


черкнут красотуи тонко 
дыжки. Брюки-ка сть ло- 


аютее безуп- 

Щадящий т 
сам - 

бие вариант - сапожки А053 


Чрезвычай 


Нужно: 
5кгпомидоров 
15 гсоли 
1 ч.ложка готовой горчицы 
0,5 ч.ложки красного молотого перца 
 щепоткатертого мускатного ореха 
2 бутона гвоздики 
0,5 ч.ложки корицы 
1-2 стложки 3%-ного уксуса. 
Помидоры очистить от 


МОРКОВНИК 

Морковь - 4 шт., сметана - 1/2 
стакана, сахарный песок - 1/2 ста- 
кана, яйцо - 2 шт., мука - 3 стол. лож- 
ки, сухая лимонная цедра - З чайн. 
ложки; тесто: мука - 1 стакан, сли- 
вочное масло - 75 г, сахарный песок 
- З стол. ложки, сметана - 1/2 ста- 
кана, дрожжи - 15-20 г. яйцо. 

Морковь отварить или запечь в 
духовке, мелко нашинковать, пере- 
мешать с сахаром, сметаной, мел- 
корубленным крутым яйцом и цед- 
рой. Дать этой массе немного по- 
стоять, чтобы впитались сахар и 
сметана. Затем вбить в массувзби- 
тоесыроеяйцо и перемешать. 

Для теста дрожжи развести в 
сметане и смешать с сахаром, за- 
месить тесто, прибавить взбитое 
яйцо и масло. Если тесто окажется 
крутым - добавить 1-2 ст. ложки 


ерина" 
Картошечка "Молодая Екатер 


Когда придет п 
не выбрасывайт 
в кожуре. Очистите, п 
лук до золоти 
или растительно 
посолите и тщатель 


шку, 

ора копать карто К 

а а промоите, сварите ее 

ока тепленькая. Пожарьте 
опленом 

стого цвета нат 

м масле. Выложите картошку, 

но перемешайте: 


сахар - 2 стол. ложки, сметана - 4 
Стол. ложки, соль. 


Натереть на мелкой терке мор- 


Р. Морозова, 


! бл. 
Очень вкусно: датов, Нижегородская обл. 
р "Скатерть-самобранка 


ложка, сливочное масло- 1- 
ложки, зеленый лук, соль. 
Морковь нашинкуйте со 
засыпьте сахаром и обжарь 
только она будетготова, 
нее взбитые яйца, сме! 
молоком. Выпекайте омлет 
минут, подавая на стол, 
зеленым луком. Р 
ПЕЧЕНЬЕ 
Морковь - 1 кб мука =2 
сахар - 2 стакана, 4 яйца, 
ное масло - 2 стол. ложки, 


ВИСИМОСТИ от | 
размера. Далее | 
вынимаем из ду- 


ховкии остужаем 


И ГАЗЕТА 


ый кф 
‘0,5 ч.ложки корицы 
1-2 ст.ложки 3%-ного уксуса. 


Помидоры очистить от кожицы, нарезать, варить 50 минут с со- 


лью, затем протереть через сито. В полученное пюре добавить все \ 
пряности иуксус иварить 45-50 минут на медленном огне безкрыш- 


ки. Кетчуп можно сделать более острым, добавив больше уксуса и 


перца, атакже сахар. 


Олеся. 


СУШЕНЫЕ ПОМИДОРЫ - 


ВКУСНО, 
ОРИГИНАЛЫ 


Хочу рассказать протехноло- 
гию сушения в обычной домаш- 
ней духовке. 

Из2кгсвежих помидоров по- 
лучается примерно 800 гсухих. 
Помидоры лучше брать не- 
большие или средней величины. 
Сушить можно даже невкусныев 
свежем иде томатики - сушены- 
ми они будут очень даже хороши. 
Итак: 


Нагреваем духовку до 11000. 
Противень или поддон накры- 
ваем фольгой, на фольгуставим 
решеткуиз духовки. 
 Режем помидорчики пополам 
поперек, ложкой удаляем семеч- 
ки. Срезом вниз кладем нахозяй- 
‘ственные бумажные полотенцаи 
даем им 20 минут полежать - под- 


Затем места среза присалива- 
ем - макаем втарелку с солью. И 
сразу же кладем срезом внизна 


Дальше ставим противень с 
решеткой и помидорами в духов- 
Ку, слегка приоткрываем дверцу 
аюы „И сушим их 7-8 

3 № часов, в за- 


№2 18;СЕНТЯБРЬ; 2003 < 


ПРОСТО, 


Га 


висимости 
разморас далбо | 
е вынимаем из ду- 
ховки и остужаем 
докомнатной 10. 
Далее раскла- 
дываем их по 
стерилизован- 
ным банкам, за- 
ливаем расти- 
тельным мас- 
лом, жела- 
тельно олив- 
ковым перво- 
го холодного 
отжима: Другие 
же масла лучше 
использовать 


от 


" 
я Екатерина 
ать картошку; 


дет пора коп 
ывайте мелочь, 


в кожур 
лук до 
или раститель 
посолитеи м 
Очень вкусно! 


е; Выложите 


асл 
ОМІ мешайте. 


ательно пере 


У 
Т. 


молока, дать подойти. Разделать 
тесто на небольшие лепешки (ве- 
личиной с блюдце), начинить мор- 
ковной массой, как открытые ват- 
рушки. Выпекать в духовке. 
САЛАТ СТВОРОГОМ 
Морковь - 2 шт., 


йте, сварите ее 
е 
картошку, 


Нижег 
р.п. Ардатот иерть-само 


р. Морозова, З 


дская обл, 
оро! бранка 


ковь и тщательно растереть с тво- 

рогом. Добавить сахар, сметану и 

соль, аккуратно перемешать. Вме- 

сто сахара можно положить не- 

сколько измельченных долек чес- 

нока, мелко порезанную зелень и 
перец. 


е ОМЛЕТ 
м “у Морковь - 1 шт, 
^ 2-3 яйца, моло- 


е, ко - 1/4 ста- 
7 кана, са- 


рафинирован- ПАТЧИ т ) Ф хар - 1 

Вафинирован- т лажановый пирог и 

кий запах „% клажана + 
сюда не подходит. Встря- + б0гмасла Ф 
хиваем слегка каждую Ф&; 1 большая порезанная луковица Д 
банку, чтобы помидо- % 1 очищенная паприка 2, 
рыв масле легли плот- а’ 1 красиво порезанный стебель сельдерея 
нее, а пузырьки воз- 175 гочищенных креветок, Креветки можно заменить мелко порезанными каль- ® 
духа вышли из мас- з марами 2, 
ла.Плотнозакрыва- а 1 банка (100 г) шампиньонов в 
ем банку (не зака- 21/2 д.л.хлебныхкрошек а 
тываем только) и ш соль, перец в 
первый раз пробу- ш 21/2 д.л. тертого сыра в 
ем недели через = 1. Разрезать баклажаны вдоль и удалить мякоть из шкурки: Оставить где-то 1:см. ® 
две. и Мякотьхорошо порезать и отставить в сторону. ны 

А хранить такую =® 2. Проварить половинки баклажанов в подсоленной воде мин. идатьхорошо стечь. 9 

заготовкуможнодоб ® ° 3.Растопить масло на сковороде. Положить лук й сы 


месяцев в прохлад- ® техпор, пока не станутмягкими 


ном месте. В холо- покане приобретет цвет. Добавить креветки ижаритьеще 3-4 мин. к 
дильнике хранится ‘5% 4. Снятьсковородуи размешать содержимое схлебн.крошками. Посолить & 
дольше. $ поперчить. Заполнить этой смесью баклажаны и посыпать сверхусыром е 
Помидоры можно $ 5. Уложить баклажаны в форму и запекать 20-25 мин. до тех пор, покане ,® 
проложить свежим или $ приобретутзолотистый цвети сыр неначнет«булькать» ; ® 
сухим базиликом или оре- Духовка2000С. У о4 
гано. И масло обязательно 2 


потом использовать в салаты 
- он приобретает совершенно 
незабываемый вкус. 

Сразу же предупреждаю, хра$ 
нить ихнев масле настоятельно 
нерекомендую. 

Таня ТАРАСОВА, | 
г.Вологда. 4 


салатом. 


Сервируется горячим с хорошим 


= шт.,сахар-1ст 
· кан, вода- 

кана, корица - 1 палочка 
гвоздика - 4-5 бутона, сливо 
или топленое масло - 1/2. | 
крупчатая мука - 1 стакан, к 
орехи, кешью и миндаль (нару 
ленные) -по 2 стол. ложки, і 
кунжута и подсолнечника - 
стол. ложки, отруби и заро 
пшеницы - по:З стол. ложки, чер- 
ный и желтый изюм - по 2! 
ложки, кокосовая стружка -2 сто 
ложки. 
Поставьте кастрюлю с 
ром, водой, корицей, гвоздик 
морковью (очищенной итонко! 
резанной) на средний огонь. П 
мешивая, доведите до ки! 
Варите на малом огне. 
мин., пока морковь не ста! 
кой. Снимите с огня, за 
крышкой и оставьте в 
грейте сливочное или. 
масло в тяжелой каст] 
среднем огне. Всыпьтев! 
масло крупчатуюмуку( 
тельноподжареннуюбе 
течение 10 мин.),о 
мена подсолнечника и 
Жарьте, помешивая, 
‘минут, затем снимите 


кактолько жидкость 
рестанет. Поставьте! 
слабый огонь ив 
вая, около 2 мин. Д 

и стружку. Выключи 
кройте кастрюлі 
2-3 мин. Зате 
рыхлитехал 
ва получилась. 
воды, если жид 
те.) Подава! 


4 4 


оК ІРО! 


СР 


% 


Потерпите, гости, 20 ми 


бое 
б 20 
Фе оооосоооово соо ооо ооо оо оо 


Салат из лапши 


250 гленточной лапши сварить 
вподсоленной воде, слить, обдать 


Стол холодной водой и дать стечь. По- 

чистить и помыть зеленый лук (1/2 
рекой, пучка); нарезать мелкими колечка- 
те. Как ми. Отваренные свежемороженые 
ейтена шампиньоны (250 г) нарезать тон- 
ныне с кими ломтиками и полить лимон- 


_ Оладьи 
изпеченки 


слегка. 
‘свиного свежего сала и лука в 
ми повесу2:1:0,5.Доба- 


о холодного риса. 
чтобы 


ками лимона, целыми ядрами оре- 
хов или миндалем, охладить и по 
вкусу обсыпать сахарной пудрой 
или сбрызнуть лимонным соком. 


Оа = к 
СА 


р 
с морской капусто 
П льно замоченные су- 
хие грибы отварить, охладить и на- 
резать соломкой. Мелко н: 


к ьна 3-6 часов, от- 
ить до мягкости в большом ко- 
ў воды, 


9% 
ы ___отаедить и горячей протереть 


М СТОДУ 


119024 


«28 АННЫ 


ооо ® ° 


Яны без косточек; 


& 


катал ге "Пресса Росс: 3856 
в каталоге Нижегородской области 
и "Почта России" - 16546 


Телефон для справок (8312) 15-98-67 


в сыре 


1 курица, 1 луковица, соль, перец, 2 яйца, 1 ст. тертого сыра, 0,5 ст. 
молока, 1ч. л. крахмала, панировочные сухари. 
урицуразрезать на куски, положить в сковороду, посолить 
В оба- 
вить немного воды и тушить на слабом огне, пока вода не нате а 
курица не станет мягкой. Смешать яйца, молоко, крахмал тертый 
сыр: Добавить соль, перец. Все взбить. Куски курицы обмакнуть в 


сырную смесь, обвалять Й 
© в сухарях и обжарить до золотистой короч- 


Ирина ДЯЧЕК. 
«под шубон» 


В кастрюлю слож " 
ить слоями: 200г сли 
В вочного масла, кур 
ицу, на- 


посолите; поперчить. 
ушить на медленном огне 1,5 часа 


Если ктонел 
юбит фасоль, блюдо можно готовить без 
нее. 


Лариса КОБКО. 
«Наша кухня». 


Грибная закуска 
пикантная 


Смешать вместе мелко а Ш“ 
ные маринованные гриб нарезан- В 6 
рике «К 


Ы, масли- 
во: песто. Что столу» вст 


от косточек и кожуры лима 
равить закуску маринадной залив: 
кой отгрибов, смешанной срасти- 
тельным маслом. Податьохлажден 
ной к горячим блпилпака тие а № 


овь -2 
2-1 ста- 
8-2 ста- 
(5 см), 
1вочное 
такана, 
грецкие 
{наруб- 
семена 
з - по 2 
одыши 
ки, чер- 
2 стол. 
- 2 стол. 


с саха- 
дикой и 
энко на- 
нь. По- 
ипения. 
коло 5 
зет мяг- 
кройте 
ону. На- 


из печенки 
пустить через мясорубку 
‘хорошо охлажденной, лучше 
‚слегка подмороженной пече- 
свиного свежего сала и лука в 
\ииповесу2:1:0,5. Доба- 


сырое яйцо, немного муки или 
 молотых сухарей, посолить, хоро- 
но поперчить. Можно добәвитьне- 


ОС мого вареного холодного риса. 
® Перемешать, чтобыкотлетная мас- 


_ сабыла достаточно густой. Жарить 
каколадьи. 


Паштет из белой 
‘фасолискишмишем 


Подготовленные зерна белой 
фасоли замочить на 3-6 часов, от- 
варить до мягкости в большом ко- 
личествеслегкаподсоленнойводы, 
отцедить и горячей протереть 
сквозь сито. Миндаль замочить в 

теплой воде, удалитькожицуи мел- 
ко нарезать. Кишмиш тщательно 
перебратьихорошо промыть. Сме- 
шать подготовленные продукты, 
уложить массуна смазанный мас- 
ломлистиливглубокую сковороду 
ислегка запечь вгорячей духовке. 
Осторожнопереложитьготовый 
паштетна блюдо, украсить ломти- 


4 майонезомизалекитев 


камилимона, целыми ядрами оре- 
хов или миндалем, охладить и по 
вкусу обсыпать сахарной пудрой 
или сбрызнуть лимонным соком. 


Икра грибная. 
с морской капустой 


Предварительно замоченные су- 
хиегрибы отварить, охладитьи на- 
резать соломкой. Мелко нарезать 
луки соленые огурчики, смешать с 
консервированной морской капус- 
той, добавить подготовленные гри- 
быи обжарить в растительном мас- 
ле. 

Заправить икру солью и моло- 
тым черным перцем, дать остыть 
и, уложив в салатник, украсить зе- 
ленью петрушки и тонкими колеч- 
камилука. 


ыу 


НАУЧУИТСЯИ 


нашинкованными отварными гри- 
бами. Жарьтееще несколько минут 
и добавьте зелень укропа и поре- 
занное кубиками крутое яйцо. 
Капустные листья приготовьте 
для голубцов и заверните в них 
фарш. Залейте сметаной, посыпьте 
тертым сыромизапекитев духовке. 
На гарнир к голубцам можно 
подать рассыпчатую гречневую 


кашу. 


Мясо под шубой ~ 
свинину нарежьт! 
Товялину а поболитейвы- 


ложите мел- 
наднопосуды. Посыпьте: 
копорезаннымичесноком ирепча- 


| тымлукомтак, чтобыполностьюзак- 


Ви ‚ Сверхувыложитесырой 
р НЫЙ соломкой. 


Посыпьте тертым сыром, залейте 
Картофельный. 
пирогс ливернои 
колбасой 


тот 
е обычное кар 

Ш ЕС масломи Мок 
ИУ выложитев форму, 


занную маслом. 


АРУГОЙ 
А | 


Грибная закуска 
пикантная 


Смешать вместе мелко нарезан- 
ные маринованныегрибы, масли- 
ны безкосточек, лук и очищенный 


от косточек и кожуры лимон. Зап- ' 


равить закуску маринадной залив- 
кой отгрибов, смешанной срасти- 
тельным маслом. Подать охлажден- 
ной к горячим блюдам из карто- 
феля. 


Салат с салом 
Нарезать 60 г сала, обжарить и 
вынуть, ажир слегка остудить. На- 
резать три пучка салата. Смешать 
пять столовыхложекуксуса с солью, 
полить салати посыпать салом. 
Уп.ги. 


Для фаршаливерную колбасупо- 
чистите;порежьтеиобжарьтееевме- 
сте срепчатымлуком: Добавьтеруб- 
леные крутые яйца, соль и перец по 
вкусу, Этотфаршвыложитенапюре, 
затем оставшуюся часть пюре и 
смажьтеяйцом. Запекитевдуховке. 


Салатиз печени 


Вам потребуется Зкрутыхяйца, 
3 соленых огурца, 200г отварной 
говяжьей печени, лук, морковь, 
майонез, растительное масло. 

В масле обжарьте нарезанный 
лук и натертую на терке морковь. 
Яйца измельчите. Печень и огур- 
цынатрите натерке. Все смешай- 
те и заправьте майонезом. 


Котлеты «Аида» 

Приготовьтеговяжий фарш. За- | 
ранее замочите чернослив безко- | 
сточек. Лепите котлеты, заворачи- 
вая вкаждую почерносливу. Обва- 
ливайте в сухаряхижарьтенарас- | 
тительном масле. Подавайте ксто- { 
лус отварными овощами: морко- } 
1У5, свеклой, картофелем. Посыпь- \ 
тезеленью. 


Виталий ПОПОВ. 
НагБог.ги, 


занную кусочками, чі енны: За асаана 
| резанную кусочками, чеснок, пропущ 2 офель, Знаре ные 
| замоченной фасоли, целый мелкий кар 98 25 Е и рс 
цы, кусочки свежей капусты, 1 ст. томата, р Кажды 
| посолить, поперчить. 
Тушить намедленном огне 1,5 часа. 


готовить без нее. 
Есликтонелюбит фасоль, блюдо можно Лариса КОБКО. 


© «Наша кухня». 


В рубрике «К столу» встретилось мне незнакомое сло- 
| во: песто. Что это, не могли бы вы объяснить? 
| Суважением Л. СЕРЕБРОВСКАЯ. 
Песто - традиционный итальянский соўс+Длятого; чтобыегопри- 
готовить, нужно измельчить пестиком в ступке (по традиции - мра- 
морной) пряные травы, орехи, сыр, оливковое масло и другие про- 
дукты. Анасовременнойкухне ступкуспестиком суспехом заменяет 
миксер. 


Рецепт песто для макарон и лазаньи 
Чтовам понадобится: 
З пучка базилика, 
2столовыеложки орешков (кедровыхили миндаля), 
3-4 зубчика чеснока, 
100 млоливкового масла, 
оО гсыра (лучше пармезана). 
азилик, чеснок, орехи измельчить. Тонкой ЙКОЙ 
масло и добавлять сыр, продолжая перемешивать ое ВЛИТЬ 


Возьмите половин Е 
ку буханки 

черного [< 
ИСИ пога (рекомендую роз обжауЮ сторону чугреников н. 
ный); порежьте 58 пря- ле перв Раза; причем п 
тии каждый ломоть разреже лом ОПО Переворачивании ос 

части. жъте н; ен Я их 
а 21 "Поставьте наогонь окова рые УЭ п Некотог 
расти ©ЛЬНЫым количество, реники б Ряли мен; 5 

ного масла. Поло м ленькимикохо чуг- 


Меня заинтересовал напиток матэ, о 
вали вгазете нетак давно. Но вы не объ 


яснили, как заваривать 


матэ. Если он такой полезный с медицинской точки зрения, то 
хотелось бы поточнее узнать, как его заваривать, чтобы не ис- 


портить лечебных свойств. 


Лариса Сергеевна, Ростов. 


Как пьют матэ традиционно 


Сосуд для питья матэ назы- 
вается поронго или калебаса. Из- 
готавливается он просто: угру- 
шевидной тыквы срезается вер- 
хушка, выскребается мякоть, 
плотная древесная оболочка су- 


нивининиияие 
с: 
25 и 
шится. Ее можно закоптить на 
открытом огне, отчего поверх- 
ность становитсячерной и блес- 
тящей. Края иногда оковывают- 
‘ся металлом. Нонивкоем случае 
поронго не нужно покрывать ни 
краской, ни лаком. Если его по- 
верхность не «дышит», вкус матэ 
портится. Еще один атрибут - 
мбижья, или бомбилья, какее 

называют европейцы. Это ме- 
таллическаятрубочка с ситечком 
Е гет а на конце, че- 


рез которую и пьют потягивая 
матэ. Чайник с горячей водой - 
пава - последняя деталь нехит- 
рого инвентаря. Матэамарго, или 
симаррон - простой и мужествен- 
ный напиток, по вкусунапомина- 


Инивиенаянаи 
Вны 
СИЧ 
в 


о АКИ - перед матэпитием (или во время - кому“ $ 
как нравится) съесть апельсин. 


аав 
И Инн чиннинивиени 


РЕ 


ющий привычный нам зеленый 
чай. В переводе с испанского 
«амарго» - горький. 

Можно перед тем, как залить 
матэ водой, добавить ложечку са- 
хара- это «женское» матэ. Матэза- 
ливают10-12 раз, покаонопенится. 

В «праздничное» матэ вместо 
воды добавляют молоко, вкоторое 
бросаютгорящий древесный уго- | 
лек, обсыпанный сахаром. Этотбо- 
жественный напиток цвета какао : 
имеетни счемне сравнимый вкус. 


е 
» - ядреный терп- ° ° 4 
удет горчить, Слабый 


4 
котором вы рассказы- у 


3 


| дой, нетрогайте, не переме- 
| шивайте, не поднимайте и ненае 


о е.о.0.0, 
о.е. 
о ®. 


О 
Фо 
0 
00соооо о 


Вот какие советы предлага- 
ет Галина Кюрджиева из Ново- 
российска. 


Гречневая каша 


Варим строгопо правилам. 

Для гречневой каши на каждую 
объемную единицу крупы воды 
нужно брать в два раза больше. И 
соотношение это нужно соблюдать 
не на глазок, а как можно точнее. 
Варитьгречку следует приплотно 
закрытой крышке. В первые 3-5 
минут до закипания огонь должен 
быть сильным, затем его нужно 
убавить до среднего, ав самом кон- 
це варки огонь сведите до мини_ 
мумаиварите дотехпор, пока вода 
полностью не выкипит, Лучшевсе_ 
говаритькашув металлической (не 
эмалированной) кастрюле или ка- 
занке с утолщенным выпуклым 
дном. Именно эта конструкция 
обеспечивает полное выкипание 
ЖИДКОСТИ со дна и создает равно- 
мерное прогревание и Разбухание 
каши. Иеще одно важное прави- 

ло, причем нетолько длягрецз 
ки,нои для большинствакаш: е 
засыпав крупу изалив ее во- 


приоткрывайте крышку. Каша ва- 
рится не столько водой сколько па- 
ром, ипоэтомувыпускатьего-зна- 
чит, недодать каше положенного 
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Сварить кашутакую, чтобы нигде не 
е: пригорела, не получилась размазней, а была ду- р 
® шистой и рассыпчатой, - большое искусство. И навер- 2 
© ное, каждая хозяйка помимо общеизвестного «кашу А 
маслом не испортишь» знает множе- 
© бо ство секретов кашеварения. 


ого 


о ®. 
каш 


пы, причем Д 
о. каши приона 
С 


000. грибы в виде порошка (доста- 
с точно одного гриба на каждые 

= два стакана крупы, чтобы полу- 
чить приятный, ненавязчивый 
вкус). Масло и рубленые яйца 
добавляют уже в гото- 

вую кашу. Лучше все- 

го, если каша, сня- 
тая с огня, по- 


С стоит под 
крышкойеще 
минут 5 для 
так называ- 
емого упре- 
вания. Толь- 
ко после 
этого ее 
нужно пере- 
2 ме - 
яшь 
воду, ре а 
онапревра- 7 к Г. 
щается в размаз- е. ыы 
ща варке 4 
В результате все при- 
готовление каши занима 


ет примерно 15 минут, 
если нагрев ведется на 
газовой плите. Держать ж 
кашунаогне дольше осо- % 


$_Раете вариант 
®. поставить к 
гречневый аромат - + вороду, 


слабеть, а зерна а 
» - терять 
и становиться В Форму а 


Фә 0 й 
ое200 о. р яйцами, солить и. 
Соя е рячей, п ДЕМАР 
рке молоч Бе 
кладут в молокодо закл а 


ННОЙ наводе. _ ое сами ву Б 
о° Рисовую кашу нужно варить 
немного по-другому. На две части 


риса нужно взять 3 части Д 
Вђпама вакт: те И воды 


© 
обоев осос о 


Что 


шится. Ее можно закоптить на 
Открытом огне, отчего поверх- 
‘ность становится черной и блес- 
тящей. Края иногда оковывают- 
Ся металлом. Нонивкоем случае 
поронго не нужно покрывать ни 
краской, ни лаком. Если его по- 
верхностьне «дышит», вкус матэ 
портится. Еще один атрибут - 
бомбижья, или бомбилья, какее 
называют европейцы, Это ме- 
таллическая трубочка с ситечком 

в виде тетраэдра на конце, че- 


ВЕвропумоданаматэ пришла 
уже давно: с легкой руки Корта- 
сара или Борхеса его пьют сту- 
денчество и богема, даи просто 
любители экзотики. Если у вас 
неткалебасы, не беда - можно за- 
варивать матэ «по-европейски». 

Делается этотак: беретекера- 
мическую кружку, засыпаете 1/3 
г кружки сухим матэ. Потом обяза- 

СА тельно добавляете холодной воды 
так, чтобы матэнемного намокло. 
Потом заливаете горячей во- 
дой(некипятком). Должна появить- 
сяпена. Ждете несколько минути 
пьете через трубочку (лучше из- 
готовить что-то вроде бомбильи, 
иначечаинки будутпопадатьвнее, 
но это не беда). Пейте, но не до 
последней капли, потом сноваза- 
ливайте горячей водой. Воти все. 


1. «Вареное матэ» (Спа ае 
га{е) - матэ, которое готовится 
подобно кофе или какао. В кипя- 
щую водузасыпают матэ-завар- 
куизрасчетапримерно 50 грам- 
мов заварки на 1 литр воды. Ки- 
пятят минуту-две, потом снимают 

= согня ичерез ситечко разлива- 
ютпочашкам или калабасам. Ва- 
реное матэчасто пьютс сахаром. 
2. «Сладкое матэ» (Босе тае) 
= матэ, которое готовится с саха- 
ром или медом. При этом сахарв 
видепорошка можетизначально 
засыпаться в калабасы вместе с 
Сухой заваркой (или на дно кла- - 
‘дется ложечкамеда) ипотом до- 
ливается горячая вода. 
. матэ» (Тегеге) -го- 
товится каки класси- 
ческое «горькое» 
матэ, только 


ющий привычный нам зеленый | 
чай. В переводе с испанского | 
«амарго» - горький. 

Можно перед тем, как залить { 
матэ водой, добавить ложечку са- | 
хара - это «женское» матэ. Матэза- 
ливают10-12раз, покаоно пенится. 

В «праздничное» матэ вместо. 
воды добавляют молоко, в которое 
бросаютгорящий древесный уго- 
лек, обсыпанный сахаром. Этотбо- 
жественный напиток цвета какао 
имеетнисчемнесравнимый вкус. 


сеоёе ё 


Как пьют матэ сейчас 


Напитокхранится втемном ме- 
сте при температуре не выше | 
200 96и относительной влажнос- 
ти воздуха не более 70%. 

В современной официаль- 
ной традиции матэ заваривают 
и подают как обычный кофе или 
чай, в отдельных кувшинчиках для 
каждого участника «матэпития». 
Многие компанииначали выпускать 
пакетированный матэ, который ши- 
роко используется в кафе, ресто- 
ранахиофисах. Крометого, появи- 
лись разовые комплекты, состоя- 
щиеизпластмассового стаканчи- 
ка, уже заполненного сухим матэи 
герметично закрытого фольгой, а 
также прилагающейся кнемуплас- 
тмассовой трубочки. Этот способ 
«ускоренного» «матэпития» - дань 
европеизации деловой жизни: 


Рецепты 


заливаетсяхолодной водой инаста- 
ивается несколько дольше (иногда 
дочаса):В холодное матэчастодо- 
бавляютлед, сахар, апельсиновый, 
грейпфрутовый или лимонный сок, 
листья мяты итп. 

Напиток готовят «сладким» или 
«горьким», тоестьссахаромилибез 
него. Считается, что «горький матэ» 
-напитокгаучо, мужчины; онхорош 
также для одинокого человека, по- ! 
скольку располагает к размышле- | 
нию. Сладкий матэчаще всегопьют | 
женщины и дети. А обычай пить | 
матэс сахаром «вприкуску»принес- | 

ливАргентинувыходцыиз России, | 
издавна новавшиеся набере- | 
гах Ла-Платый Параны: Рецептов, | 
впрочем, существует масса - сли- | 
моннойилиапельсиновой корочкой, / 
скофе, сяичным желтком, 7. 
Кргё.пѕК.ѕи4 
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убавить до среднего, авсамом кон- 
це варки огонь сведите до мини- 
мумаиварите дотехпор, покавода 
полностью не выкипит. Лучше все- 
говаритькашув металлической (не 
эмалированной) кастрюлеилика- 
занке с утолщенным выпуклым 
дном. Именно эта конструкция 
обеспечивает полное выкипание 
Жидкости со дна и создает равно- 
мерное прогревание и разбухание 
каши. Иещеодноважное прави- 
ло, причем нетолько длягреч- о ®& 
ки, нои для большинствакаш: ® 
засыпав крупу и заливеево- ® 
дой, не трогайте, непереме- ®. 
шивайте, не поднимайте ине 
приоткрывайте крышку. Каша ва- 
рится не столько водой, сколько па- 
ром, и поэтомувыпускать его - зна- 
чит, недодать каше положенного 
тепла. 


Если эти Условия не соблюде- 


дива аинаов 
а Я. 
к» Чтобы 


перловая кашане приобрела 
ватого оттенка, 


рассыпчатая 


О! воду после закипания 
Слейте, крупу снова залейте горячей 


гого<влепиС мацуе 
ет примерно 15 минут, 
если нагрев ведется на 


_ зепям, Е АА, 
= рюлю скашей с; 
= крышкойипоставить 


газовой плите. Держать 9. иливтеплую духовку. Есі 


кашуна огне дольше осо- “+ 
богосмысланеимеет-вкус Ф2 
ее будеттолькоухудшаться, ® 
особый гречневый аромат - 
слабеть, а зерна - терять форму 
истановиться клеклыми. 
ВРХА о ХР 
Соль при варке молочных 


каш кладут в молоко до закладки кру- бо 
пы, причем ееберутменьше, чемдля о с часами 


каши, приготовленнойна тоне 
е 
е 


С 
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Что 
в закладке? 


Очень важно правильно зап- 
равить кашу. Для гречки зап- 

равка должна состоять из 
сливочного масла, лука, 

сушеных белых грибов 
’ и мелко порезанных 
„ сваренных вкрутую 


сине- ® 


подсоленной водой, добавьтемас- + ЯИЦ. 


ло и варите еще минут х°® 


15-20. 


ноизиия 


ны, кашалибо «сохнет», либо под- 
горает, аесливы подливаетевнее 


ЮЧ 


Скажите, что можно запекать в 


В фольге можно запекать: мясо, пти 
ибрынзу, рыбу, овощи (картофель, морковь, свеклу, 


ванныесуже предварительно отваренными крупа 


щами. 
В фольге нельзя приготавливать: 


Лук можно не пере- 
2? ыы жаривать, а вносить мел- 

ко нарезанным в середине 
кипения в кашу, просто засыпав 
сверху, не перемешивая крупу. 
Точно также вместе с крупой за- 
сыпайте в кипяток сухие белые 


Җ гга В №: у 
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фольге? 


Светлана, Томск. 
цу (но недичь!), рассольные сыры 


зделия измяса, рыбы, комбиниро- 


крупы и крупяные изделия, г 
мягкие, надземные, зеленые овощи, Н А трибы, 


ты: яблоки, груши, айву, иб 
полностью утрачивается, 
В фольгеможно допека 


о ихвкусне улучшается, авита 


ть или согревать все гот“ 


ерекомендуетсязапекатьи фрук- 
мин С при этом 


овые блюда, новтече- 
ут. 


< 
е 


|| 
аете вариант духовки, то. 
поставить кастрюлю на 


вороду, н 


ғ 
40 


0 з 
Янннави ей. 
см 
яйцами, солить и тотчас же, 
рячей, подавать на стол. 


Рисовая -ст 


Рисовую кашу \ 
немного по-другому. На двеча 
риса нужно взять З части вод 
Время варки 12 минут: Три минуты 
на сильном огне, семь минут на 
умеренном и две на совсем сла= 
бом. Каша готова. Но не спешите 
открывать крышку. Оставьте ее 
закрытой ровно столько времени, 
сколько она варилась. Пусть она 
постоит на плите ровно 12 минут. 
Затем откройте - перед вами рас- 
сыпчатая, чуть плотноватая каша. 
Положите кусочек сливочного мас- 
ла. Чуть-чуть посолите. И после 
этого размешайте как можно рав- 
номернее, но при этом не расти- 
раякашу. 
Рисовая каша для гарнира вкус- 

нее, если сварить еена мясном бу- 
льоне. 


тар) т 
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{ ЕЗАН 
Дорогаяредакция! Прочи-® : 
тала в рецепте незнакомое к 
слово - пармезан. Подска-х 


жите, если можно, что это 
такое. Будуждать снетерпени- 
ем 


тпіпагіопе | 
гоїена, Аоб ол 
(корка) мар 


рированной. 
Рагтпіоіапо=Вео а 
делать буквы 


УСЬ В СЕБЯ, 
АК Б ЗЕРКАЛО. 


поделиться эффективным способом 


‘дения, омоложения и прочей сплошной пользы, 7 ( : 
вную идею я взяла из книги, которую | 
итала несколько лет назад. Она была 

асса исана в начале века, к сожалению, я не помню ү, 

ла е названия, ни автора. [ у А] у | у 
вый Й . Итак, где - становитесь шумной налюдях, ПАП 
21108 ЗА а АНДЫ Ка выпив слишком Много спиртного; 

т. взгляните на себя со стороны. - грызете Зла Ае 
рее: ас вы сидите Вдруг конце ан часами перед КРОТИ г 

я- онце = С : 

Я ыинаблюдаете за собой, чи слама перед м 2 
НО д ницу. Нуи чтовы телевизором, несмотр: х Е. 

е | р Н6у = И. конечно КОЗ АТЕШ %%° Кому не хочется как можно А если Ы 
т Е т ао 
пре Е ў йные или я 
ыва- рядок. Я вся сгорбилась, иу. - едите высококалорийн т асе > ат дои ое та р орат 
ол! Ў вольно жалкий вид. Я смот- 099006 наблюдать себя, любимую, в в ейо том, что в поведении ребенка в посл 9. = 

2 с Д 2 
24 и е® В Зах не А еа а отпозднего 8 время появилось что-то странное, то Я 
е бы = 

152 же я могла довести Свою азр бы вы ни дела- Бе ужина; . э, желание заглянуть в его мысли .* 
=. с о остоя, с? ли, наблюдайте за собой чу- ө -занимаетесь спортом; Ро 
1 га я о жимиглазами:Я помню; каксама е выходите из-за столаслегким 

придет - со стыда сго- 


одонастоящего моментая 


® использовалаэтупрограмму, мне 
е 


® также научилась контролиро- 
о вать характер, особенно в Ф 
ө отношениях с деть- о О 
е © ми. © 
ә . © 
Фохоос® 


вредные продукты; 
-делаете покупки вгастрономе; 


- нарушаете диету, когда никого 
‘рядом нет; : 


= готовите большой жирный 
ужин, а потом жадно поглощаете 


т: каждый его кусок; 


= Целый день сидите дома вмес- 
тотого, чтобы побольше двигаться; 

-Тоидело «клюете» из ХОЛОДИЛЬ- 
Ника; 


2 


С2 
® она показалась очень эффектив- 5 
ной. Благодаря ей я похудела, а 5 


® (чувством голода; е 

- употребляете малокалорийные 
иполезные продукты; 

-втечение месяцев диеты оста- 
етесь спокойны, зная, насколько это 
важно для здоровья, 

Мысленно прокрутите эту 
«видеопленку». 

Вы видите то, чем можно гор- 
диться, показав другому. Медлен- 
но, но неизменно исчезаютлишние 
сантиметры, и тело приобретает 
новую форму. Это действительно 
достойно восхищения! 

Итак, ядумаю; вы поняли основ- 
ную идею. Где бы вы ни были, что 
бы вы ни делали, наблюдайте за 
собойчужими глазами. Ноесливы 
попробуете следовать этомуследу- 
ющие48 часов, то Ваша ЖИЗНЬ, ВОЗ- 
можно; больше никогда не будет 

Й, 


Марияягувян. — 


За 


Тест "рисунок 
семьи" 
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этом чувствуетичтопо этомупо- 
воду думает. Заметим еще, что 
я тест этот относится к разряду 
1 проективных, тоесть позволяет 
Выявить подсознательные, час- 


тоне осознаваемые ребенком 
Гү ур 


усиливается во сто крат. 


9% 

аа РЕЗ 

за ж 
"анививвавивиаея 
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ноиихоттенки, всю гаммучувств, пе- 
реживаемую вашим ребенком в се- 
мье. Все то, что ваш ребенок, быть 
может, скрывает, все то, что прячет 
где-то в глубине и не может выска- 
затьвслух, всето, что мучаети беспо- 
коитегоежедневно, -всеэтовы, имея 
чуткое сердце и «холодную» голову, 
сможете «прочитать» наего рисунке. 
На что же мы будем обращать 
внимание? Да практически на все, 
«неважных» деталей здесьнет и быть 
неможет. Этои последовательность 
выполнения задания, и сам сюжет, 
ито, какрасположены фигурынали- 
сте, и степень их близости или от- 
даленности друг от друга, ито, где 
на рисунке расположен сам 
НОК, ито, скогоименно он, зачмьаат 


ук 


ам 


оао КОШТролиро5 еж 
® ватьхарактер, особеннов ә 


хд КЬ АД Б 


васвестисебятак 


гда рядом никого нет, посто- ®. отношениях с деть- „® важно для здоровья, 
т. ем. ..° Мысленно прокрутите эту | 
умать б о Ф оооо® «видеопленку». ! 
мотритена себя. Кто вы? Что Вы видите то, чем можно гор- 
а вредные продукты; диться, показав другому. Медлен- 


- делаете покупки вгастрономе; 
- нарушаете диету, когда никого 
рядом нет; 
- готовите большой жирный 
ужин, а потом жадно поглощаете 
каждый его кусок; 
- целый день сидите дома вмес- 
тотого, чтобы побольше двигаться; 
-тоидело «клюете» изхолодиль- 
ника; 
- никакне можете закончить есть 
вечером, после рабочего дня. 


авьте, что наблюдаетеза 
вследующихситуациях. Оце- 
е себя очень критично, как 
но это делают люди, глядя на 
п вьте, что 
записываете себя на ви- 
енку, вто время как: 
кричитена своих детей по пус- 
только из-за того, что у вас 
ЫЛ Ў К 


новую форму. Это действительно. 
ДОСТОЙНО ВОСХИЩения! 
Итак, ядумаю, вы поняли основ- 


бы вы ни делали, наблюдайте за 
собойчужимиглазами. Ноесливы 
попробуете следовать этому следу- 
ющие48 часов, то Ваша жизнь, воз- 
можно, больше никогда не будет 


прежней: 
Мария ЯГУБЯН. 


лови н „а. ИМ ВЕРА СТРОИТЬ 
УЛАЧИ ° Ж Иижить 
ПОМОГАЕТ 


Британскиеученые обнаружи- 
Чем религиозней семья, тем луч- 


ли, что так называемые успеш- №” 
ные, состоявшиеся люди следу- + 
ют в жизни 4 б. 26 
ае ОИ принцига ше и прочнее отношения между ее 
1) действуют и ОН. ` членами. Исследователи из Универ- 
ЕЕ з ситета Северной Каролины опроси- 
5 ли членов обычных и религиозных 
л, тся на собственн р ня 
5 и собственную интуицию; семей. Главным критерием религи- 
: озности былоприн = 
4) когдане везет, неунывают, адаже из этого извлекают ПОЛЬЗУ. стные манап араты соем, 
Если научиться вести себя, как «везунчик», то станетлегче пой- нее семиразв неделю. Какпоказало 
мать захвостудачу. Одно из золотых правил - не бояться неиз- исследование, врелигиозныхсемь- 
вестного. Иначе вы не пойдете одна на вечеринку - и упустите ях70% подростковхотятбытьтакими 
шанс завести новых друзей. Не будетечитать рекламные объяв- же, как их родители - в нерелигиоз- 
_ ления - проглядите возможность найти перспективную ра- ных семьяханалогичный ответдали 
боту. Расслабьтесь: чем меньше вы напряжены, тем большеувас 50% опрошенных. 90% подростковиз 
семей верующих любят проводить 


шансов обратить зло вдобро. 


нерелигиозных се- 
мьях). 85% подрос- 
лковизрелигиозных 
} семей считают, что) 
ихматери оченьпо- 
могаютим, 75% го- 
ворятто жесамоео 
своихотцах.Внере- 
лигиозных семьях 
проценттакихотве- 
тов заметно ниже - 
соответственно, 
69%и60%.69% ре- 
лигиозных семей 


На — Газета 
я у 5 7 Ш 6 8 
ДЬБЫ Женские судьбы 
это своего рода женский | 
клуб, где вы можете: 


о услышать волнующие женские истории, 
29 нить мысли и шутки выдающихся женщин; 
ь советы профессиональных психологов, 
яды на жизнь мужчин и женщин, 

ИХ 

о найти пути разрешения проблем, возникающ 
у 5 Й, 
о взаимоотношениях мам И детей. 


Й 
1 ТЬ СЧАСТЛИВОЙ = 
о „ЖЕНСКИЕ СУДЬБЫ"! 


ются за ужином 


ных): 19% религи- 
озных семей ежед- | 
 невно устраивают 

совместные развле- 
чения - походы в 
кино, совместные 
игрыитд. То жеса- 
мое делают лишь 
5% нерелигиозных 
семей.Всеэтидан- 
ныеприводитаген- 
тство Маѕһіпоѓоп 
\РгоЕїе: 


ө оце 
ө получит! 
сравнить взгл 


-В течение месяцев диеты оста- 
етесь спокойны, зная, насколько это. 


но, нонеизменно исчезаютлишние | 
сантиметры, и тело приобретает ' 


ную идею. Где бы вы ни были, что | 


время со своими родителями (73%в | 


ежедневнособира- \ 


(38% нерелигиоз- | р 


Тест "рисунок 
семьи" 


Именнодлятаких случаев спе- 
циалистыадаптировали один из 
самых популярных проективных 
тестов «Рисунок семьи» специ- 
ально для того, чтобы родители 
моглиим пользоваться самосто- 
ятельно. Тестпредназначен для 
выявлениявнутрисемейныхотно- 
шений, какв эти отношения впи- 
сывается ребенок, каконсебяпри 
 этомчувствуетичтопо этомупо- 
воду думает, Заметим еще, что 
тест этот относится к разряду 
проективных, то есть позволяет 
выявить подсознательные, час- 
то не осознаваемые ребенком 
чувства, желания, мечты. 

Дайте вашемуребенкулӣст: 
белой бумаги и набор цветных 
Я карандашей (черный, синий, ко- 
Е ричневый, красный, желтый, 
{ зеленый). Фломастеры, мелкий 
С краски длятестане годятся, так 
Я как одним из параметров, по 
которым вы будете оценивать 
рисунок, является степеньнажи- 
манакарандашпри рисовании 
техили иных деталей. 

Так как эта проба адаптиро- 
вана для родителей, иоценивать 
еебудетне специалист, то набор. 

"| карандашей можетсодержатьне 
= бцветов, агораздо больше. По- 
8 просите вашего ребенка нарисо- 
|| вать вашу семью. Не стоит уса- 
| живатьегозаэто занятие насиль- 
О `но:если наткнулись на. сопротив- 
‚| ление, то лучше перенести тест 
{| На другое время, в противном 
| случаевыполучитене реальную 
расстановку сил в семье, анечто 
| сиюминутное, выражающее на 
{| строениеребенка, нежелающе- 
_ горисоватьименно сейчас 
] Итак, ребеноксел Удобно иго- 
товрисовать Вам сейчас лучше 


чтовамнедо 
ребенокощу- 


Когдар 


н 
{ ІС) 
| ребеное РИСУнокзакончен 


И! 
захочетпе 


РОИА вая 
реживаемую вашим 
мье. Все то, моа 25 
ывает, Ц 
может, скр убине и не может выска- 
где-то в гл баста" 
то, чтомучаети 
затьвслух, всето, МВ, 
коитегоежедневно, -всеэтовы, 
чуткое сердце и «холодную» голову, 
сможете «прочитать»на егорисунке. 
На что же мы будем обращать 
внимание? Да практически на все; 
«неважных» деталей здесьнети 
неможет Этои последовательность 
выполнения задания, исам сюжет 
ито, какрасположены фигурынали- 
сте, и степень их близости или от- 
даленности другот друга, и то, где 
на рисунке расположен сам ребе- 
нок, ито, скогоименноон гнаниввет 
мью, кого ри - 
Ем и вовсе «забыл» на- Е 
рисоватьлитогво.что.одеты, члене, " 
семьи, какимикарандашаминари- 
сованы - словом, важно все, каждая 
деталь. Теперь остановимсянакаж- 
‘домизэтихпараметровподробнее. 

Последовательность выпол- 
нения задания. 

Как правило, ребенок сразу же 
начинает рисовать всех членов се- 
мьиитолько потом дополняетрису- 
нок деталями. Если же маленький 
художникначинает стого, что акцен- 
тирует свое вниманиена чем угод- 
но, кромечленов семьи, «забывает» 
нарисовать кого-то или себя или 
рисует людей после изображения 
второстепенныхпредметов -наэто 
стоитобратитьвнимание. Как пра- 
вило, отсутствие членов семьи на 
рисунке или оттягивание времени 
их изображения - один из симпто- 
мовпсихического дискомфортаре- 

бенкавсемьеи приз ртаре 
нак, конфликт- 


ошений, в кот. 
вовлечени сам художник. и 


тилининин 
АС 
ая 


в 
{2 210 ка свыше 
$ ривыч 
ем свою 
анам дана, или Почему мы обставля 


2 
• лько так и не иначе: 
а квартиру то. 


ж 

в 

Ча ив 
ни нииннининининиия 


Дом - этонаша маленькая «сре- Человек, привыкший 
да обитания». Очень важная, пото- мыслить по-крупному, и 
мучто оченьличная: Мы делаем эту дом представляет «од- 
среду самита потом она влияетна ним куском». Всё реша- 
нас. И всё, чтомытам «наколбаси- етсяв одной гамме, свет 
ли», кнам жеи возвращается! (яркий или приглушен- 
Длятех, ктоещёневкурсе-об- ный) заливает всю ком- 
ликнашего дома определяетсяна- нату. В общем, такназы- 
шими мыслительными привычка- ваемыйстудио-вариант. 
ми. По-научному эти привычки на- Далее по мета-про- 
_ зываются мета-программами. граммам людей делятна 

Сейчас всё меняется с неверо- визуалов, аудиалов и ки- 
ятной быстротой: любая, толькочто нестетиков: То есть в ка- 


ў 
а { купленная вами вещь тут жеуста- куюформумыпредпочи- 
Р | \ А ] | ревает-нарынкеуже появилсяили таем «упаковывать» ин- 
|8 
| 
|" (27 


Знаете, чем моют, чистят и стирают сегодня | 
В Европе? Не поверите! Содой, уксусом и 
«хозяйственным» мылом. 
Всё от чего мы радостно отказались 
в пользу новинок, для европейской хозяйки - 
открытие, Период «Кометов» и « Тайдов» 
9лился у них долго. Но, похоже, закончился. 
Ведь вся эта химия - враг красоты 
а здоровья, а в Европе хотят жить долго 
Ш счастливо. А мы что, не хотим? Е 


Осторожно, она жимом стирки мало кто пользу- 


ется: и долго, и дорого (элект- " 

] ричество нагорает).А яд оста- 

не стерильна! ется на одежде и оседает на 

мс антибактериальных коже. 

Чистота, конечно, залог Био-порошки очищаютодеж- 

н | ду активными ферментами, 

2 е бы экологично. Но толь- 

: гири е вродебы кол все равно, что ў 

выработать разъедать; грязь иливаши 

- иене ни руки. Так что для 
к" 07 чной стир- 
27 а е. Ручной стир 


ство инфор 

деле формир 
среды (интерьера) пути-до 
визуала, аудиала и кинесті 
разные. «Ломать» себян 
иначе в собственный д 
захочется. А вот присл 
другомумнениюнеп 


' ВОТ-ВОТ появится} ее улучшенный р 
н орм, Е 
аналог Такговорят 20 ны фор ацию: в зрительные образы, 


2 оа: САИ. 


все, ош чего мы радостно отказались 

в пользу новинок, для европейской хозяйки - 
открытие Период «Кометов» и «Тайдов» 
длился у них долго. Но, похоже, закончился, 
Ведь вся эта химия - враг красоты 

и здоровья, а в Европе хотят жить долго 

и счастливо. А мы что, не хотим? 


Осторожно, она 
не стерильна! 


Начнём с антибактериальных 
средств.Чистота, конечно, залог 
здоровья, но не нужно уничто- 

жать всех микробов с маниа- 
хальмой страстью. Они приго- 
‚дятся, чтобы выработать 

иммунитет. Улицы- Суч 


жимом стирки мало кто пользу- | 
ется: и долго, и дорого (элект- \ 
ричество нагорает). А яд оста- 
ётся на одежде и оседает на 
коже. | 
Био-порошки очищают одеж- | 
ду активными ферментами. 
Вроде бы экологично. Но толь- № 


ко ферментам всё равно, что 
разъедать: грязь или ваши | 


руки. Так что для 


тос«Утенком» 262 8 2 ручной стир- 

никто пока 59 % 2, кипорош- | 

не моет. М ә ки с 
[0% Мистер Мускул - О) 


.4° длячеловека без мускулов? °. 


№ Специальные средства для стёкол содержат этиленгли- ‘$ Е 
8 коль. Он помогает быстро и легко чистить окна. И так же легко % 
а портит печень и почки. Какие уж тут мускулы - быть бы живу! 

Спасение убирающих - дело рук самих убирающих! е 
Теперь понимаете, почему в Европе покупают хозяйственное мыло ® 
коробками? Оно не содержит ни ферментов, ни фосфатов, а отсти- © 
рывает не хуже. Для машинки-автомата из мыла делают стружку и в 

насыпают в ванночку вместо порошка. А отбеливатели заменяет ра- в 
= створ перекиси водорода. ё 

Плиту и сантехнику чистят содой - и никаких вредных испаре- 
$ НИЙ. Такую уборку даже врачи «назначают» - например, амери- 

Ф канский аллерголог Шелтон. В качестве абразивов использу- 

® ют соль и песок, а окна моют уксусным раствором. х 
А Хотянам-тозачемоб этом рассказывать? Простонужно + 


вот-вот появится ее улучшенный 
аналог Такговорят специалисты: 
Какой выход? Искать не супер- 
ное, асвое. Тоестьто, что соответ- 
ствуетвашим мыслепривычкам. 
Какрешить, что подойдетимен- 
но вам? Определить, какие у вас 
мыслительные привычки. 

Есть люди, которые мыслят 
масштабно, илюди, которымваж- 
нее «мелочи жизни». Человека со 
второй мета-программой разная 
ширина швов в ванной можетпри- 
вести в предобморочное состоя- 
ние. Поэтому интерьер складыва- 
ется из кусочков, фрагментиков - 
как в мозаике или клипе. Мелкий 
рисунокна обоях, множествоточеч- 
ныхсветильников, маленькихпред- 
метов. 


формацию: в зрительные образы, 
звуковые или в ощущения. Это не 
значит, чтовизуал не воспринимает 
ощущения:простоемулегчевоспри- 
нимать «на вид». 

Визуал преж- 
де всего обраща- 
етівнимание на 
формуи цвет. Он 
может купить 
стул, накотороми 
сидеть-то нельзя 
- зато как смот- 
рится! 

Для кинесте- 
тика важно вещь 
потрогать: глад- 
кая, шершавая, 
бархатистая? 


ВИО осы 
вать» пространство инфор! 
Ясно, чтовделе форми 
среды (интерьера) пути- 
визуала, аудиала и ки 12 
разные. «Ломать» себяник 


иначе в собственный дом 


другомумнениюнепом 
Конечно, в ЖИЗНИ «Ч! 
мета-программв 
ужи часто. А если у вас «х 
какое-нибудьвоспр 
ноинатренировать. 
Делается это'самосто 
или при помощи друзей 
мых. Если, скажем, пло 
ет аудмальная роз = 
щайтесь с меломанами. 
рез несколько дней вы бу, 


те 
оценивать комнаты сихточки. зре- 


ния: где идёт искажение звука, ЕС 
гулкостьили наоборот, звукипро- — БЕ 
падают. Составляя интерьер сво. 55 


его дома, советуйтесьсразными 


ух “~ вспомнить, как справлялись без всей этой химии. „Ф № е" ж СКОЛЬКО 
55 И ‘сделать евроуборку. Это и для здоровья о > 
полезно,и для бюджета. 
анн антна А © ХРАНИТЬ КОСМЕТИКУ 

аже хи ги а $ Ы > 
аЙ “иввививеее милучшенепо- || 3% 

еее». купать. й Се Увлажняющие кремы, кремы для кожи вок- 
Врачи знают, что частое обще- й `` ругглаз, масло от морщин 

ние сантибиотиками приводит Напишите, как р Чтобы крем как можно дольше сохранял свои 
кпечальным последствиям. Са- К свойства, необходимо какможно плотнее закры- 
мая маленькая неприятность: ВЫ испортили ватьего; в противном случае он будет испарять- 
если вы заболеете, придётся ле- ся и окисляться. Передтем как взять крем из ба- 
читься ударными: дозами таб- плиту. ха ночки, необходимо тщательно вымыть руки. Некоторые 


+ леток. Организм спасибо не И свое здоровые Жидкое сред- ( фирмывыпускают свою продукцию вупаковках, в кото- 
& скажет. 


рые вложена специальная лопаточка для нанесения кре- 
а Я ство длячистки или порошок - раз- ма, Это прекрасный выход из положения при условии, 
ницупочувствуеттольковаша плита чтолопаточкуб мыть Е 
«З ку будут регулярно. Если ужвы откры- 
амочила мужа (ванна, унитазит.д.). Хотя иэто Јод || лиупаковку, то следуетиспользовать ее содержимое и лю й 
вопросом: производители сантех- № | по крайней мере, хранить ее в холодильни І дьми, спрашивайте 
«Тайдом» викизнают, чтоеженедельное (даже |. Вр а ке. Если вы неуверены в ка- т 


честве продукта, обратите внимание на: М 
Цвет: если чистый белый цвет содержимого изме 4 
И л нилсянапо- 4% 
| дозрительный желтый, это означает, что растительные компонен_ С 
ты потемнели - началось окисление. ` ў 
апах: если первоначальный запахизменился, этота жс 
| юке озна- № 
чает, что растительные компоненты окисляются. Короче ГОВОРЯ А 
| кремпротух. 2 
Консистенцию: если крем загустел Е 
: ‚это означает, что изн. 
испариласьвода. Крем также можетрасслоиться. Это ое у 
происходитсразнообразными эмульсиями: неболь- 


шое количество воды или масла скапливается № 1 
основной массой крема. А № 


ы нравится (ненравится) и. 
В каждой шутке есть доля 


правды. Стиральные порошки 
содержат фосфаты, которые 

азуют в воде токсические 
соединения. Двойное полоска- 
ние более-менее избавляет 
одежду от ядов, 
Но таким ре- 


неежедневное!)мытьёунитазаста- | 
кими «помощниками» сокращает |! 
срок его службы вдвое! Знают, но 
молчат. Чтобычащепокупали. 

Но главное: средства полнос- 
тью не смываются! И мы дышим 
хлором и другими ядовитыми 
испарениями. 


ды обитания». 
ятно - 1 
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ЕРА 


ЧАЯ РАБОГА 


ОВОЛОТИТЬСЯ 
НЕ РАЗОРИТЬСЯ, 


3 
Г 


Е, 4 


у 
.%% Не забыли, что “ 
” в моде восточная рос- 
З кошь? Остроносые туфли, $. 
у брючки с завязочками у щико- ®. 
7 толоток, напоминающие шаро- 
Ў вары, и, конечно, золото и драго- е 
5 ценные камни везде. а 
й Правда, наряд женщины изгаре- = 
5 манаулицебудет выглядеть неле- 
Ў по. Но немного блеска иногда не 
`` ® помешает, тем болеечто это са- „ 
ъ мый простой способ сделать а 
Ф из простой вещи «золо- „ 
°. тую»,тоесть модную. „$ 
у: 2$ 
9. г. 255 
Ы 


са 


Итак, перейдём 
к делу? 


Увасестьстарая сумочка «с осо- 
бинкой», которую носить уже 
нельзя, а выбросить жалко? Нет? 
Тогда наверняка найдётся увашей 
мамы или бабушки. Вот из этого 
бесполезного предмета легче все- 
го сделать супермодную вещь. 

Во-первых, нужно выяснить, что 
именно нужно реставрировать и из 
чего это сделано. Во-вторых, наку- 
пить разного золота. Облупившие- 
ся металлические части легко об- 
лагородить автомобильной краской 


(130-150 рублей за баллончик) 
Сильн 


ткань) 


о потрёпанную кожу (или 
придется золотить полностью, 


е или аэрозольном 


А 
потребуется: 
* плоские дере- 
вянные рамки для 
отографий; 
89 лоскуты бархата 
ишелка; 

* гладкие бусины 
разной величины; 

* маленькие бу- 
лавки с плоскими го- 
ловками, проходя- 
щие в отверстия бу- 
син; 

* волюменфлиз 
280 (отЕгеидепбего); 

7 портновский ме- 
лок; 

* степлер для ме- | 
бели; 

* МОЛОТОК, НОЖНИ- 
цы. 


Описание 
заботы 

Каждую рамкуна- 
ложить на изнаноч- 


ную сторону лоскута | 
ткани и очертить ее 


Е 


внешний и внутренний контуры. 
По периметру внешнего контура 
рамки вычертить контур детали 
для обтягивания на расстоянии, 
равном ширине итолщине рамки 
плюс припуск 3 см.По периметру 
внутреннего контурарамкивычер- 
тить припуск шириной 1 см. Де- 
таль выкроить по вычерченным 
линиям. Дополнительно выкроить 
полосудлиной, равной внутренне- 
мупериметрурамки;и шириной, 
равнойтолщине рамки, плюс при- 
пуски по всем срезам шириной 
1 см. Полосу притачать к срезам 
детали по внутреннему контуруи 
отвернуть на изнаночную сторону. 
Из волюменфлиза выкроить З де- 
тали поразмерурамки плюс при- 
пуски по внешнему, контуру шири- 
Ной 4 см, при этом Уодной детали 


не вырезать внутренний участок, 
аизего центра выполнить косые 
надсечки к внутренним уголкам 
рамки. Детали изволюменфлиза 
наложить на рамку, при этом де- 
таль снадсечками - сверху. Увне- 
шнихуголков рамки срезать наде- 
талях из волюменфлиза уголки, 
отвернуть волюменфлизнатыль- 
ную сторону рамки, прикрепить 
степлером, излишнее срезать. 
Детальизткани наложить нарам- 
‚ притачанную полосу прикре- 
пить степлером с тыльной сторо- 
ны рамки. Деталь отвернуть на. 
тыльную сторону рамки, срезать 
уголки. Срезы детали подвернуть 
и прикрепить ткань степлером, 
слегка натягивая, Рамку декори- 
ровать бусинами ои фото), на- 
низав бусины на улавки и вотк- 
нув булавки в рамку. 


ИУ 
= 
7 - 
ме 
як 
тЫ = 
так де искать золото? 
ав _Вхудожественных салонахи ма- 
газмнах «всё длятанцев». 
° Самый простой способ - купить 
ә ку в тюбике или аэрозольном 
вко- пончике («Декаколор», напри- 
ота- расить можно всё: кожу (на- 
а куслттвемуукуу там 
е |ртон, дерево, пластмассу (если 
ете гладкая, предварительно зачис- 
ре- тить наждачкой). Тюбик стоит 200- 
ука, 280 рублей, аэрозоль - 260-320. 
ро- Естьи дешевле, но эффекта золота 


не будет, только полупрозрачный 


блески держится недолго. 

Красками пользоваться очень 

просто: покрасил, высушил, надел 

ипошёл. 

Более сложныетехнологии - су- 
‘сальное золото и его имитация, по- 
таль. Двадцать пять пластинок по- 
таля (10на 10 см) стоят250-300 руб- 
лей, сусальное золото - большеты- 
сячи. Кроме того, нужен ещё спе- 
‹циальный клей (100-180 рублей). И 
много терпения. Специалисты-де- 
кораторы советуютсначала озоло- 
тить какой-нибудь ненужный кусо- 
чек материала, похожего на тот, с 

которым собираетесь работать. 


«Индийские зеркальца». 


Правда, придётся истратить часть 

 <драгоценного металла», но впро- 

тивном случае есть риск испортить 
нужную вещь, аэто обидно. 

__—_Естьещёзолотые пайетки раз- 

ных форм и размеров, индийские 

_ «зеркальца», японский «металли- 

КИЙ» бисер и стразы, на обрат- 

сторону которых нанесён золо- 

блеск. Всю этукрасоту мож- 

шить или приклеить (специ- 

ным клеем для стразов или про- 

ачным «Моментом»). Бисер и 

ки стоятнедорого (от30 руб- 

ей за пакетик), а зеркальца - 10- 

рублей за штуку, да ещё поис- 


й ! 
Ъ надо. Стразы - удовольствие стоящий хрусталь! 


Понравился од 
подобный со! 


Теперьдля 
удобного снимания 


н 
ветестьв жур! 
после сушк 


Стразы. 


-от15руб- 
орогое (один камешек - с 
доя ):Ачто вы хотели, всё-таки на- 


тпо сушке 8 
Ивісрве але НЫ ижизнь»: «Складки, оста-3 9 { 


ина веревке, оченьтрудно разгла- _ да 
адеть пластиковые трубки диамет. 


бу; использую пластмассовуютрубку, вкоторой для 


Бо-первых,;нужно выяснить, 519 
именно нужно реставрироватьи из 
чего это сделано, Во-вторых, наку- 
пить разного золота. Облупившие- 
ся металлические части легко об- 
лагородитьавтомобильной краской 
(130-150 рублей за баллончик), 
Сильно потрёпанную кожу (или 
ткань) придётся золотить полностью, 


Бисер. 
Чтобы не выглядело «че- 
ресчур», покройте мато- 
вым блеском. В‘принци- 
пе, на этом можно и оста- 
новиться, а можно доба- 
вить «инкрустации» бисе- 
ром; пайетками йли кусоч- 
ками поталя. 

Если же сумочка пост- 
радалане оченьили вовсе 
в приличном состоянии, 
только из моды вышла, то. 
несколькозолотыхштрихов 
будет достаточно. Рисунок 
подойдётлюбой: «огурцы», 
рыбки или треугольники- 
квадратики-полосочки. 
Полосочки, например, на- 
рисовать, атреугольнички 
(изпоталя) приклеить, до- 
бавить пару пайеток или 
сразы. Старые ручки меняем на це- 
почкуили золочёный шнур -и подру- 
гам остаётсятолькогадать, гдевы до- 
сталитакоечудо (иво сколькоэтовам 
обошлось)! Аостаткикраски потрать- 
тенабосоножки. 

Эла ШЕСТАКОВА. 


декатированных тканей, 


сделана продольная прорезь, 


| равнойтолщине рамки, пл” ВОЙ 

| пуски по всем срезам ширино 
1 см. Полосу притачать к срезам 
детали повнутреннемуконтуруи 
отвернутьнаизнаночную сторону. 
Изволюменфлизавыкроить Зде- 

| талипоразмерурамки плюс при" 
пускипо внешнему контурушири- 
ной 4 см, при этом уодной детали 


Потрепанный старыйіабажур - 
вещьочень ценная! Если ободрать 
все лохмотья, останется каркас. И 
только отвашей фантазии зависит, 
какой будет его новая одежда. 

Все делается из «отходов про- 
изводства». Недавно поклеили 
обои? Наверняка остались обрез- 

= ки. Воти используйтеихв 
качестве нового абажура: 
просто:закрепите на кар- 
касекусокобоев клеем (или 
даже степлером). 

Обои однотонные; ахо- 
чется, чтобы абажур выг- 
лядел «веселее»? Рас- 
красьте акварелью (мас- 
ляные краски огнеопас- 
ны), гуашью, наклейте ку- 
сочки бордюра. Един- 
ственный недостаток: 
абажур получается «одно: 
разовым». Чистить, выти- 
| рать его практически не- 

возможно. 
ое; чтобы лампочка 
асьвновом наря- 
Де Не один месяц -придет- 
ти подобрать более прак- 
чные материалы. Напри. 
ящейся плен- 
1 р ЧНЫЙ вариант 
ленку вы 
аккуратно приктзаем «волнами» и 
Между полосками осм На каркас. 
О Для бус. Чтобы кло-авляем мес- 


ПИТЬ 
ны рамки. 


ыльную стор 
У Р Срезы детали подвернуть 


степлером, 
и прикрепить ткань . 
таке натягивая: Рамку декори 


то), на- 
овать бусинами (см. фото), 5 
Е бусины на булавки и вотк 
нув булавки в рамку: 


Гидрогель (заменитель почвы) 
- настоящая находка для тех, кто 
цветы в общем-то любит, но вот 
ухаживатьзаними забывает. Кро- 
метого, это красиво и необычно. 
Если прозрачныегранулы до- 
бавитьв обычный грунт; поливать 
цветы можно вдва-триразареже, 
чем обычно. Почва непересыха- 
ет акорнинегниют. Даже каприз- 
ные растенияхорошо укореняют- 
ся.Незаводятся «мошки». Инуж- 
но всего З граммана литр почвы! 
А'можно использовать гидро- 
гель в «чистом виде». Все пере- 
численные достоинства сохраня- 


тся, Причём очень 
т го; Если расте- 
ниюне будет тесно в 


не содержит). 
Япопробовалапо- 
садить в гидрогель | 
отросток толстянки. | 
Купила маленький па: 
кетикзаменителя (20 
г) за 26 рублей и ста- 
канза20(неполучит- 
ся -нежалко). Пище- 
вой краситель, кото- 
рым можно окраши- 
ватьгидрогель, уменя 
‘остался отпасхально- 
го набора (0,5 г). На- 
сыпалагранулы, кра- 
ситель, поставила в 


ГЕЛЬ - 


НАХОДКА ДАЯ ЦВЕТОВОДОВ 


стакан отросток и залила водой. 
Гидрогельзастыл минутза пять. 
И выяснилось, чтоя переста- 
ралась. Такого пакетикахватило 
бынатри стакана! И «почва» была 
бы более прозрачной, действи- 
тельно похожей на гель. Ещё я 
поняла, что можноводном стака- 
не делать гель с одной стороны, 
например, светло-розовым, ас 
другой - ярко-красным. Просто 
краситель нужно добавлять не 
сразу, а постепенно, и заливать 
водусодной стороны. Илинасы- 


патьразных цветов! 
Элла ШЕСТАКОВА. 


КТО ТЫ? 


Половину своих привычекмы приносим из прежней 
жизни. Например, если ваш партнер неряшлив, как 
свинья, ипревратил ваш дом в настоящий свинарник, 
ноонв этом, может быть, совершенноневиноват. 


е Если в прежней жизни был хрюшкой. 
е КаксчитаетНареш Мисра, спе- мяса, любитпо ночам потолкать- | 
+ циалист по инкарнации из Нью- сясреди полуночников. 
4 ‘большинство людей с ба- * Гусь: скорее одинизтолпы, 
х чем лидер, чувствует себя наи- 


жак мум в одну про- 
д ‚жизнь, но прожив ее живот- 
ным, вапросто проявляет свои 
пеоюжылоғтнлвычки 


более комфортно, когда получа- 
етясные указания, что делать, 
* Кошка: очень независимое 


|| 


рир 
| Е и О 


Играя с шерстью, кошка може одавиться. Для игреи больше подойду: злотные резиновые мячики из 
зоомагазин ткот НИ Ст Я.Н я ить, чек. 
агазина, отко орых, какни старайся, ельзя откус! кусо 


Точить когти о диван -любимое занятие. Запрещать кошке «делать маникюр» нельзя, необходимо предос- 
тавить альтернативу - когтеточку. Тогда на диване она будет только мирно дремать. 


Балансируя наперилах и окнах, ко! вниз 
„кошки иногда забываютоб осторожност Воспитывать 
бесполезно! Поможеттолько застекление балкона или сеткана рс . Р ғ 


ое" СУ РР ВИА 


КАТО 155 АКУЛА | 
БЫК ИЛИ СТРАУС? | 


Половинусвоихпривычекмы приносим из прежней 
жизни. Например, если ваш партнер неряшлив, как 
свинья, и превратил ваш дом в настоящий свинарник, 
ноон в этом, может быть, совершенно не виноват. 
Если в прежней жизни был хрюшкой. 


КаксчитаетНареш Мисра, спе- 
циалист по инкарнации из Нью- 
Дели, большинство людей с ба- 

тажом как мизимум в одну про- 
зилуюзвазнь, но прожив ее живот- 
ным, запросто проявляет свои 

прежниепривычки. 

«Единственным способомубе- 

диться, былли индивидуум впро- 
шлой жизни слоном, дикобразом 
илилаской можно через гипноз, - 
говорит специалист. - Но суще- 
ствуютявные признаки, которые 
могутдать ключ кразгадке». 

Такиелюдипитаютотвращениек 

пище, приготовленной из данного 
животного. Так, человек, впрежней 
жизни бывший, например, петухом, 
испытываетдискомфорт, еслиунего 
натарелкекусокжареной курицы. 

Нареш Мисра составил пере- 
ченьчерт, присущихживотным, по 
которым можно определить, кем 
человек был в прошлой жизни. 

* Акула: агрессивное, целеуст- 
ремленное существо с СИЛЬНОЙ 
любовью к воде. Любит подолгу 
купаться, по профессии может 
быть адвокатом или кинотеат- 
ральным агентом. 

> Бык: горячий темперамент, 
нелюбовьккрасному. Видгамбур- 
гера можетвызывать тошноту. 

> Волк: сексуально агрессивен, 

уважаетхороший кусок 


мяса, любитпо ночам потолкать- 


ся среди полуночников. 
* Гусь: скорее один изтолпы, 


чем лидер, чувствует себя наи- | 
‘болеекомфортно, когда получа- | 


етясные указания, что делать. 
* Кошка: очень независимое 


создание, с резко обозначенны- | 


ми проявлениями индивидуа- 
лизма. Обладаетнеобыкновен- 
ными способностями сохранять 
баланс. После падения почти 
всегда может встатьна лапы. 

* Крыса: находчивое суще- 
ство, выживающее при любых 
обстоятельствах, смекалкаживу- 
щихнаулице. Можетпонесколь- 
кудней находиться в воде. 

* Муравей: бережливое, ин- 
теллигентное, много работающее 
существо, необыкновенно силь- 
ное для своихразмеров. Насто- 
ящий «член команды»: 

х Собака: любящее, верное со- 
здание, обладающее тонкой ин- 
туицией, невероятной преданно- 
стью.Имеетсильноразвитое обо- 
няние, любит подвижные игры, 
особеннотакие, вовремя которых 

надочто-то ловить, хватать. 

* Сова: осторожное, благора- 
зумное и вдумчивое существо. 

Склонно кночной жизни, предпо- 
читая работать віночные смены: 
Мысль съесть живую мышь не ка- 
жетсяейтакойужабсурдной, 
и она способна на ребячьи 


х Страус: ненавидит кон- 
фликтыи склонен проходить 
мимопроблем внадежде, что 
они рассосутся сами собой. 
Мысль посетить Австралию 
находит заманчивой, но мо- 
жет испытывать странный 
страхперед бумерангом. 


были? 
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Балансируя на перилахи окнах; Ко 
бесполезно! Поможет только засте 


Кошки любопытны и любятукромные местечки Бьющиеся предмет 


ошки иногда забывают обо 
ение балкона или 


и 


сетканафорточке. 


сторожности и срываются в 


низ. Воспитывать 


ы- вазы, горшки, светильники - лучшене 


прятать, аоставить навиду. Кошкеже определите законноеуютное местос «норкой». 


Фелинологивыделяютпятьхарак- 
терныхтипов кошек, имеющих соот- 
ветствующие привычки. К каждому 
типуестьсвой подход. 

Е › делает все, что захочет. 
Значит, вдетствеемунивчемне от- 
казывали. Чаще беритекотанаруки. 
Если он выпускаеткогти, прекратите 
игру, сказав: «Нельзя!». Иногда они 
царапают гладкую поверхность, как 
быпытаясьчто-то закопать. Это про- 
исходит отощущения, что они поте- 
ряликонтрольнадситуацией. Пред- 
ложите им старый коврик. Коты за- 
щищаюттерриториютам, гдеживут 
двоеилиболышеживотных.Тогдануж- 
нотерпеливоприучатьихдругкдру- 
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гу, но ни в коем случае не запирать 
вместе! 

«Неотесанные» кошки метят все 
вокруг хватаютвещи со стола. Если 
котздоров, значит, привлекает вни- 
мание, потомучто озлоблен, одиноки 
несчастен. Придя сработы, пообщай- 
тесьсним. Котынелюбятлюдей, ко- 
торыхбоятся, поэтомуи метятпрямо 
передними.Попробуйте покормить 
котавтех местах, где он метит, ноне 
тычьте еготуда носом! Пустьеголо- 
токбудетчистым, схорошимабсор- 
бентом. 


«ў Слушаячасамиэтотор, 
хочется запустить в него тапочкой. 


Если это не болезнь, коткричит, чув- 
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ный центр “Газетный мир” 


ствуя себя брошенным. До начала 
«концерта» обеспечьте ему уютное 
место. Есликотвсежезаорет, брыз- 
нитевнеговодой. 

«Разрушитель» крушит все на 
своем пути. В квартире должен быть 
предмет, накоторомживотноеможет 
«отвестидушу». Растения держитепо= 
дальше. Лучше создайте ему соб- 
ственный сад - посадите в плошки 
овес, петрушку. 

«Примадонна»ест только луч- 
шее из того, что едите вы. Боль- 
шинство кошек в состоянии сме- 
нить рацион втечение З дней. Мас- 
кируйте новую еду, подмешивая ее 
клюбимому блюду, постепенноуве- 
личивая дозу. Закалите свое серд- 
це. Кормите кошку строго почасам, 
ЗВОНЯВ КОЛОКОЛЬЧИК. 


Подписано в печать 29.08.2! 


Цена договорная 


та 


а мы сделали 
За 4 тысячи 
рублей! 


Экономить 
на мыле 
можно, нужно 
и приятно 


< 
2 
о 
= 
я 
|= 
(е 
= 
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Главный кошкин 
инструмент 1 р 


| Е Ҷ 19 2 крыльямииз мулине, 
; Р.В 1 88 : 6. перелетает на штору... 
СЛЕДЕ А ТТТ ПА этувышивку У 
ШЕ © а г 22. ЖА. 29а особенно любят дети 


В ЖИЗНИ ЖЕНЩИНЫ 


России на первое место в 
БОЛЬШИНСТВО Ж АЙ 
жен : 


ГЛАВНЫЕ ЦЕННОС 
_ГЛАВН! 


———— 


Семья 
Дети 


„ Любая хозяйка, ; 5 А 49 Любовь 
/ если уж экономит, 6 
/ то на мыле обязательно. ее - 17) Деньги 
Тут как раз пришли три 
ьере 
письма из разных мест, (42) Успех в карьер 
и все про мыло. 
Вернее, про обмылки. (41) Красота 
Кто-то их просто 
в унитаз кидает. (9) Ум 


А кто-то... Ст) Равные права с мужчинами 


(а) Секс 


ПРО МЫЛО И ЭКОНОМИЮ  .,... 


Я достаточно долго жила 0) Религиозная вера 
заграницей и повсеместно БЕРУ: 
видела такую экономию, штук 5 обмылков (и докупаю «Дав» или любое. мыло, 
какая нам и не снилась, «кремовое» по консистенции); 
и считаю именнотакое, р 2 стол. ложки ланолинового масла; 
ане разбахвалисто- › Ти 1/2 чайн. ложки какого-нибудь ароматного масла, 
безалаберное отношение например - миндального; 
нормальным. Мне нетак 1 стол. л. овсяных хлопьев; 
легко достаются деньги, 1 стол. л. молотого миндаля; 
чтоб явыбрасывала без удержу © высушенные и покрошенные лепестки 


недоиспользованные дорогие цветов; к? = 74 Е 
веши. Например, дешевое © немного подсолнечного масла; й У И Ә ЖИ З Н И - 
мыло мне не нравится, а когда жестяную банку Из-под 
от дорогого остаются обмылки - горошка или еще там чего... О Б М ЫЛ КА 


варю свое собственное. 


(27) Затруднились ответить 


Источник: РОМИР Мониторинг 


Мылотрунатерке. Затем растапливаю его в кастрюльке на ма-а-алень- с 
Ком огне вместе с ланолином, помешивая, до тех пор, пока все не расто- естра моя приспособилась об- 
пится Убираю с огня) вмешиваю ароматное масло, овес, миндаль и мылки не вунитаз сп 
обы все равномерно распределилось, гие, а в.бачок сл 
знутри маслом. Ложкой накл 4 
забываю п | ? х 
< Г ние, которое давным-давно покупа- 
ла для специального средства для 
аа : унитазов. Потом перестала, доро- 
, мыльное «полено» сы Р" | го, говорит, и перешла на обмылки 
р од не вытаскивается, 599 Тоже мысль. А 
‘одержать над горячей Р : Н 
&0ДОЙ пару секунд), Ну : . = р Сергей, Бого 
й потом режу острым 
ножом на «диски», 
Прошу пользо- 
ваться! 


® 1 стол. л, овсяных хлопьев; 
Ө 1 стол. л. молотого миндаля; 
® высушенные и покрошенные лепестки 
цветов; м 

© немного подсолнечного масла; 
® жестяную банку из-под 
горошка или еще там чего... 


мА Ва Аир 
нормальным, Мне не так 
легко достаются деньги, 
чтоб я выбрасывала без удержу 
2 7 недоиспользованные дорогие 
Е веши. Например, дешевое 
мыло мне не нравится, а когда 
от дорогого остаются обмылки - 
варю свое собственное. 


Мыло трунатерке. Затем растапливаю его в кастрюльке на ма-а-алень- 
ком огне вместе с ланолином, помешивая, до тех пор, пока все не расто- 
пится. Убираю с огня, вмешиваю ароматное масло, овес, миндаль и 

лепестки. Мешаю, чтобы все равномерно распределилось. 
Смазьваю бәмүу вңутри маслом. Ложкой накладываю мыльную 
смесе з белку м забываю про нее на 2-3 дня, то тех пор, пока не 


ИЗ ЖИЗНИ 
ОБМЫЛКА | 


Сестра моя приспособилась об- 
мылки невунитаз спускать, какдру- 
гие, а в бачок сливной, типа, какая- 
никакая дезинфекция. Только онаих й 
там пристраивает в приспособле- 
ние, которое давным-давно покупа- 
ла для специального средства для 
унитазов. Потом перестала, доро- 
го, говорит, и перешла на обмылки. 


Ик мыло. Чероз пару дней 
к шкой аккуратно откры- 
ваю «дно» банки и выталки- 
ваю мыльное «полено» 
(если не вытаскивается, 
подержать над горячей 
водой пару секунд). Ну 
и потом режу острым ЗЕЯ " : ] 
ножом на «диски» ў * 2 с 
Прошу пользо- | 
ваться! 


57 


Тоже мысль. 


Сергей, Богородск. 


ОДНОРАЗОВАЯ 
МОЧАЛКА 


Алла 
БАЛАКИНА. 
Моя маман вот что делает - в ку- < 
сок капронового чулка засовывает 
3 обмылки, завязывает с двух сторон | 1 
| - и готова одноразовая мочалка для Я? 
й мытья посуды. | е 
| Юля ТОРОПОВА. Е 
\ | л: 
6 | в 
х. | ре 
Ў | 7 
К. - бє 
• 
2 ГД 
Е Е. 
Для тела '. | це 
| 
белого 6 6 Я 
Я иногда, когда настроение есть, герку- Се Е: | но. 


лес в марлю заворачиваю и этим, как мо- 
чалкой, моюсь - для гладкости белого тела. 
Моешься, пардон, как будто соплями: из мар- Б 
ли (она сама, как скраб) такая ЖИДКОСТЬ ВЫ- 
текает склизкая. Не мылится, но когда про- 
цесс свершится, кожатолькочто не поет. 
Сначала терплю, потом радуюсь! 


» Светлана КРАЧКОВА. С 
е... 


него оого 


ХОЗЯЙКА В ДОМЕ & 
№783) 20045 / 


БНО покупа- ) 
вдства для 
обмылки. 


ких локтей на столе и тд. Она го- 
товила им мороженое и водила в 
парк. Зимой регулярно ходила в 
библиотеку, Никогда не позволя- 
ла себе резких жестов, грубых 
ем не менг слов и др. простонародных ма- 


СТОИТ ЛИ 
УЧИТЬ 
РЕБЕНКА 
ДОМА? 


Мы должны сделать:выбор: 
дочь может перейти на 
домашнее обучение или 
продолжит ходить в школу. 
Аргументы «за» и «против» 
делятся поровну. 

Так и мечемся... 


Ирина Петровна, г. Ковров. 


Ответьте себе на несколько 
вопросов: 


Вы способны заменить 
собой большой коллектив 
профессионалов? Пусть кто- 
то слабее, кто-то сильнее, 
но учителей готовили по 
их предметам, авам придет- 
ся нахорошем уровне знать 
и географию, и историю. 

Вы готовы оставить 
работуи отдаватьчаду 
большую часть своего 
времени? 
© Вы готовы организовать 
его день так, чтобы ему было 
всегдаинтересно? 

Да; учителя могут приходить к 
вам в дом, вы можете нанять ре- 
петиторов, ноїребенок будет ли- 
шен полноценного общения с од- 
ноклассниками. А еще есть опас- 
ность авторитаризма: вы можете 
полностью подавить волю ребен- 
ка, или дочь начнет диктовать вам 
свои условия - оба варианта чре- 
ваты. 

Ребенок должен быть свое- 

вольны! шем смысле этого 
г у волю. ь, 
В общем, без крайней нужды 
отправляйте дочь в школу. Может 
быть, вам просто стоит выбрать 
хорошую? 


КАК ХОЗЯЙКЯ ХОУНИКО 7а 


оооооо о о 
... оо, 


7 Как вернуть ``“. 
долг 


е. Вам писала женщина, которая дает в долг, а возвра- с 


о? щать ей не торопятся. Пусть прочитает этот заговор. Зажгет 
• свечку, подойдет к окну и прочитает три раза: 
б 


Сынаи Святаго Духа, Аминь. 


ВОЕН 


ати, о 
подведены в ко 

н 

Времяувасеще не м 


Посылаю я на раба(имя) начет. Пусть этот начет раба 
• (имя) жжети печет. По углам гоняет, кости ломает. Не ест, 
• не спит, не пьет, пока (имя) долг не вернет. Во имя Отца и 


КТО ХОТЕЛ БЫ УЧАСТВОВАТЬ 
В НАШЕМ КОНКУРСЕ! 


МИКСЕР 


своссТәткой 
у чашей 


е 
е 
е 
• 
е 
О 
е 
е 
е 
• 
- 


Бе 2 
С) 
оа 


Она имела самое простое про- 
исхождение, невнятное воспита- 
ние (сирота), 4 класса образова- 
ния, рано потеряла мужа, жила в 
бедности и работала санитаркой. 

И тем не менее она до самой 
смерти содержала в идеальном 
порядке дом, который смогла 
сделать «незабываемо уютным» 
(как выразилась мама): выращи- 
вала потрясающие цветы, зака- 
зывала знакомым рабочим сде- 
лать ей круглый стол, стулья с 
высокими ажурными спинками и 
резной комод. На окнах всегда 
были чистейшие ослепительно 
белые занавески, на столе все- 
гда лежала крахмальная скатерть 
и стояла ваза с цветами. Если она 
пила чай — то были чашка, блюд- 

це и сахарница с щипцами. 
Откуда она знала правила хо- 
рошего тона, остается загадкой, 
но она учила им своих дочек (сре- 
ди которых была и мама), ника- 


-вку- 


торон 
ка для 


п МОЯ 
АТАДОЧНАЯ 
БАБУШКА 


ких локтей на столе ит.д. Она го- 
товила им мороженое и водила в 
парк. Зимой регулярно ходила в 
библиотеку. Никогда не позволя- 
ла себе резких жестов, грубых 
слов и др. простонародных ма- 
нер. Не пела за столом песни и 
не рассказывала анекдоты. 

Мне грустно. Потому что у 
меня ничего этого и в помине нет. 
Не передалось. Когда я одна, я 
предпочитаю есть перед телеви- 
зором с коленки, конечно, без 
ножа и салфетки, могу напиться 
соку прямо из бутылки или пач- 
ки, без всякого стакана. Могу 
даже залезть в общее блюдо сво- 
ей вилкой, чтобы попробовать, 
что там. Разве что не чавкаю ине 
рыгаю (не умею). Все равно же 
никто не видит, что-то из себя 
изображать не перед кем. Да и 
просто так мне приятнее. А вот 
этой самой культурности - нет. 

Ада. 


Ф. | ЛЮБЛЮ, КАК ДОНЦОВА: 


г ПРОСТО, БЫСТРО, ВКУСНО! 


жирная, чем лосось. 


Значит, так: порезать фо- 
рель кусочками, примерно 1 
см толщиной, уложить в 
форму (посуда такая для 
запекания в духовом 
шкафу) плашмя, слег- 
ка подсолить и попер- 
чить (это дело вкуса), 
сверху уложить кружками лимон 
(тонкими в один слой), в форму на- 
лить сливок на 0,5 см (я брала 10%- 
ные сливки, а есть и 35%-ные, ноя 


Не помню в подробностях, но это точно было на НТВ - 
выступала Дарья Донцова и рассказывала про форель. 
Форель- красная рыба! Она менее 


лимон с рыбы я сняла. 


Блюдо - класс! Цена форели 
приемлема, готовить быстро, про- 


сто. А вкусно-то как! 


Валентина. 


У“ люблю, чтоб менее 
/// жирно было)- в духовку 
на ...незнаю сколько. Но не- 
надолго! Перед подачей на стол 


ом кл 47 


ноклассниками, А еще есть опас- 
ность авторитаризма; вы можете 
полностью подавить волю ребен- 
ка, или дочь начнет диктовать вам 
свои условия - оба варианта чре- 
ваты. 

Ребенок должен быть свое- 


нас? Пишите, не 


ным, другой хоз 
ку, имногое она 


и 
вольным в хорошем смысле этого публиковать ваши» 
дем 
слова - иметь свою волю. МЕ бза после подведения курса- 
В общем, без крайней нужды ИО» призком 


отправляйте дочь в школу, Может 
быть, вам просто стоит выбрать 
хорошую? 


подведены 
время увас 


номере газета «Хозяйка в доме» о 


Условия конкурса: 


Конкурс проводится в три этапа. 
Продолжительность каждого — 4 недели. 
По итогам каждого этапа определяются четыре 
победителя в каждой из 4 номинаций: 

«Чудо-вещь» 
«Любимый цветок» 
«Чистый четверг» 
«Кошкин дом» 


НОМИНАЦИЯ «ЧУДО-ВЕЩЬ» 

Расскажите о вещи, которую вы сделали сво- 
ми руками и теперь она украшает ваш дом, или 
так удобна, что ваши друзья хотели бы иметь 
такую же. Эта вещь может быть любой. Главное - 
вы ее придумали и сделали сами. Если можете, 
пришлите фотографии. 


НОМИНАЦИЯ «ЛЮБИМЫЙ ЦВЕТОК» 

Вы вырастили его из маленького семечка? 
Нашли в подъезде банку с полузасохшим ство- 
ликом и выходили? Вам его подарил близкий 
человек и цветок дорог как память? Какие только 
ь силы и лю- 
апишите нам 
‚ который принес вам са- 
› и пришлите с 
и без нее). 


НОМИНАЦИЯ «Кошкин дом» 
Тили-бом,тили-бом!!! 


НОМИНАЦИЯ «ЧИСТЫЙ ЧЕТВЕРГ» 
А может быть, пятница, суббот: 
вы обычно моете полы? Именн 


КОНКУРС!_ 


номинацию «Чистый четверг»: ИЭТо | 
по теме, которая знак 
вам кажется простым и обыкновен- 


зует у себя дома. 


итогов. Кстати, они будут 


воз 
Дорогие читатели, напоминаем вам, что У Ре а 
блеснуть своими талантами, но и выиграть за 


ома любой из 
стесняйтесь - то, что | 


яйке будет в новин- 
с радостью исполь- 


! 
вконце мая - миксер - ждетвас 


еще есть. 


можность не только 
е призы. В пролом 
бъявила конкурс «ЛУЧШАЯ ХОЗЯЙКА»! 


Каждая из вас может участвовать одновре- 
менно во всех номинациях. Обязательное ус- 
ловие — наличие купона. 

По окончании каждого этапа публикуются 
имена лауреатов во всех номинациях. Каждый 
из них получит от редакции Почетный диплом 
и подарок с логотипом газеты «Хозяйка в доме» 
на добрую память. 

Лауреаты всех четырех этапов будут пре- 
тендентами на 4 главных приза (по каждому 


на одну номинацию). 

Главный приз — бытовая техника 
для лучшей хозяйки! 

Для тех, кторешилп 

вконкурсе: 

1. Заполняйте купон. 


2. Вырезайтеего изгазеты. 
3. Наклецвайт; 


ринять участие 


С рассказ Только один 
.Бкла ываете лис с 
ток в ко 

и отправляете по адресу; а 


У „Новгород, ул. Род 


газета «Хозяйка в доме». чонова, 192, корп.1, 


- Радусник от всех болезней 


гает, - любит 
Пия моя подруга, 
глядя, как я раат 
2) етр. Шутк 
т и те, мпературу 
смерить надо - иначе не н 
поймёшь, чем лечиться. Да 
к: вот подарила своего 
5: Я «помощника» ЕЕК 
24 нсионерке. Пришла 
А ЕЙ 2 там градусников Я 
222 разных - запутаться можно. 
Я Ничего не купила, решила 
е сначала посоветоваться: 
какой термометр 
лучше? 
Нина Константиновна. 
Конечно, градусник в до- 
машней аптечке необходим. 
Сейчас, кроме ртутных тер- 
мометров, в продаже есть 
цифровые, градусники- 
пластыри, градусники-пус- 
тышки. Последнее изобре- 
тение предназначено для 
маленьких детей, а если 
ваши уже выросли, то и по- 
А купать «пустышку» незачем. 9 
Пластырь (30-50 руб- | 
лей) не измеряет темпера- 
туру в градусах. Его задача 
- ВЫЯСНИТЬ, есть ли откло- 
нения от нормы. Если 
есть - он меняет цвет, 
Зато можно узнать 
температуру на оп- 
ределённом участ- 
ке тела. Например, 
идет ли воспали- 
тельный процесс в 
тм операзм- 
оного шва или ка- 
кой-нибудь другой 
«болячки». 


в трех 


А вот ртутный ИНО Какой 
тр купить нух . 

Е Ро Зависит от поры 

ста, Ртутный, конечно, самый то 
ный и дешёвый (15-20 рублей), но 
если вы собираетесь мерить тем- 
пературу детям или пользовать- 
ся им на пенсии, лучше купить 
цифровой (120-200 рублей). По- 
чему? Конечно, из-за 
ртути. Даже чело- 
век «в полном 
расцвете 
сил» рискует 
разбить 
> стеклянный 


№. градусник. 


е А настоем коры дуба и цветков липы: столовую ложку смеси (одна вариться, милочка, при вашем-то сердце 
? 2 А часть липы на две части коры дуба) заливают стаканом кипятка, № Как можно не знать, что лучшая температ) 
5 за 5, 24 настаивают 10 минут и полощут рот несколько раз в день. \ это температура тела!» 7 
> < ө Тем, у кого слоятся ногти, стоит взять на вооружение \ А если вам позарез надо в 
: ЫҸ такой рецепт: столовую ложку морской соли (чистой, без краси- ® тонусе, достаточно напоследок 0 


| Я больна с детства. В грудничковом возрасте была Г 


у санатифом.В юные годы инвалид1гр. В З0л 


лит, а дальше больше болячек: туберкулез легких, 


Результат - заражение помеще- 
ния, вызов аварийки, в общем, 
куча неприятностей. Пожилые 
люди и дети, по статистике, по- 
падают в такие ситуации в три 
раза чаще. 

Что нужно проверить в цифро- 
вом термометре? Возможность 
смены батарейки. Тогда ваш ап- 
парат будет «вечным». Иещё один 
совет: чтобы не доставать каждый 
раз инструкцию, наклейте (или 
сделайте гравировку) нормы тем- 
ператур прямо на градуснике. 
Поскольку базальная, оральная и 
температура под мышкой разли- 
чаются. 


А СРОЧНЫЕ МЕРЫ 


е При кровоточивости десен хорошо полоскать рот ЫХ «скорой помощи», отвечая: «разве можно был 


телей и парфюмерных добавок) нужно развести в трех стаканах 1 хладной - но не холодной! - водой 
теплой воды. Опустите в раствор кончики пальцев и подержи- 1 придаст, и поры на коже сузи: 
те в течение 10-15 минут. Такие ванночки полезно делать кур- 

сом в течение 10 дней. 
Ч ө Если в середине днявас вдруг одолелаголов- бА сухая, стоит прикрутить прямо 
ная боль, причина может быть в перенапряжении ^ 


ср пресс . 
” сделав несколько накло- Са 


нов и вращение головой. 
© «Собеседник». са 


Мы очень любим полежать в ванне, полтора часа, э! ол 
завсегда. Мы - это почти все члены нашей семьи. Заберуп 
собой книжку, чего-нибудь пожевать - и "не трогайте м 
я в ванне". Неужели это категорически вредно? Чего ц; 
такого плохого в тепленькой водичке? ЕЕ... 
Семья ВЕРШИН 
Делая это ежедневно и подолгу, вы рискуете навредить жи! 
слою кожи и ее кислотной смазке. Поэтому в ванной засижи 
не больше двух раз в неделю и не дольше чем на 15 минут! 
Иеще - многие любят сидеть едва лине в кипятке, опр 
%,  ваясь тем, что горячая ванна стимулирует кровообраще 
Увы, чаще всего эти оправдания выслушивают в 


ной коже хорошо добавлять вв: 
вы, заодно снимая ими стрес! 


іме 


фильтр» (марлевый 
= 5 


о! 
Жидк 


енажер! 2% 


ни 
не была уверена, что по- | 
пазах налаживалась. Та- | 


-В ЫЯСНИТЬ, есть ли откло- 
нения от нормы. Если 
есть - он меняет цвет, 
Зато можно узнать | 
температуру на оп- 
ределённом участ- 


э 


праз! 


"ин пин иот кат ия 


тонны радикалов кислорода! Вывод прост: 
хочешь дольше жить — дыши медленно! 
Русский ученый Владимир Фролов при- 
думал оригинальное устройство: дыхатель- 
ный тренажер. Здоровье автор имел неза- 
видное. Теперь это цветущий мужчина 65- 
летнего возраста, бодрый и здоровый. Дело 
В том, что ему удалось не только управлять 
своим дыханием, но и открыть основы со- 
вершенно новой теории —теории эндоген- 
ного дыхания. Всего 20 минут простых за- 
нятий на ТРЕНАЖЕРЕ ФРОЛОВА в день в 
течение 2 месяцев и вы не заметите, как 
частота вашего дыхания с 1000 разв час по- 
низится до 240. Продолжая заниматься, вы 
сможете достичь результата: 100 и менее 
дыхательных движений в час. 
Дыши правильно — живи хорошо! 
Дыхательный тренажер Фролова име- 
етофициально утвержденные показания 
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ос» чогах 


Мы непростительно мало знаем об осо- 
бенностях нашего организма и порой от не- 
знания совершаем множество ошибок. 
Одна из самых серьезных и очевидных — 
ошибка в схеме нашего дыхания, в его рит- 
меиегоглубине. Очень упрощенно наш орга- 

низм; похожіна костер, в котором сгорают 
питательные вещества, ичем быстрее в орга- 
низм поступает кислород, тем быстрее этот 


акои рецен. отоловую ложку морокои соли чими, 963 краци- 
алейи парфюмерных добавок) нужно развести в трех стаканах 

теплой воды. Опустите в раствор кончики пальцев и подержи- 

те в течение 10-15 минут, Такие ванночки полезно делать кур- 
А сом в течение 10 дней. 
к ® Еслив середине дня вас вдругодолелаголов- 4. 
ная боль, причина может быть в перенапряжении 
мышц шеи и головы. Попробуйте на 10-15 минут 
‘приложить к плечам грелку, горячий компресс 
МОВИ Ето СобЕСЕОЯШка 
== == = "5 


этом организм производит за 70 лет около 


лав несколько накло- В,» АЦ 


ВОЙ” = 


= я и магния. Поэтому красавица! 2 
димо держать на раковине стаканчик с питье! 
ее в воду для умывания - по пол-ложки на литр» 


придаст, 
ной коже хоро 
вы, заодно с 
сухая, стоит пр 
{_ Фильтр» (марлевый » 


рикрут 


парата (хондрозы, артрозы ит.д.) 
- Остеохондроз 5 К 
- Снижение лишнего весаи дальнейший 
немедикаментозный его контроль 

- Лечение табакокурения (помогает бро- 


сить курить безприменения медикаментов) 


Тренажер Фролова можно использо- 
вать как ингалятор. 

Желаем вам здоровья и счастья в лич- 
НОЙ ЖИЗНИ!!! 

В заключение хотим привести выдерж- 
ки из некоторых писем. 

«...Приобрести тренажер Фролова бук- 
вально заставила соседка. Я имела помимо 
возрастных, массу хронических заболеваний, 
таких, как ишемическая болезнь сердца, язва 
желудка, а после зимы ослабли ноги. Стала 
очень плохо ходить, с трудом отрывала ноги 
от земли. После занятий на тренажере 


пер- 
вым моим удивлением было то, 


что я ИДУ, 


ы. 


Е 


лькова М.Я., 
1932 г.р. 


4 


очень удивило моего участкового. т 
за 2 месяца я без проблем «потер 
лишнего веса и чувствую себя значи 
ще. Все моизнакомые спрашиваю! 
тойя лечу ожирение. 
Елена Михайло 
г. Нов 
Для того чтобы заказать прибо 
те ‘заявку и отправьте ее а 
302001, г.Орел, а/я 22 (БВ), «Докто 
лов». В заявке обязательно У! 
чтовый индекс, свой адрес, фамили! 
отчество, а также название, ко, 
приборов и подпись. Пишите | 
во, желательно печатными буквам 
лата производится при полу 
чте. Стоимость прибора 460 руб. + 
чтовые расходы. 


костер потухнет. кприменению: буквально была оше помлена этой радостью. Получить подробную инфор 
Причина старения — накапливающие- -Хронический бронхит Улучшилось общее состояние. А самое глав- Казать прибор можно по тел 
ся в ДНК мутации. А как показал в своей об- -Бронхиальная астма ное, что за последние 4 месяца я не принялани 8(0862) 29-71-04 (с 10 до 19 часов 


щепризнанной теории Дэнхен Харман, по- 
винны в этих мутациях свободные радика- 


- Эмфизема легких одной таблетки и ни разу 


не обратилась к Электронной почте: аг_пою\@г 


лы, образующиеся во время окислительных 
процессов в клетках. Чем чаще дыхание, тем 
больше свободных радикалов кислорода 
образуется в клетках. 
Приведем немного цифр о нашей 
жизни. 
Мы делаем 1000 вдоховв час, 24'000 за 
сутки, 9 миллионов за год, а на протяжении 
жизни в среднем около 650 миллионов. При 


- Очаговый туберкулез легких 
-Гипертоническая болезнь 

- Ишемическая болезнь сердца 
-Вегетососудистая дистония 
-Астенический синдром 
-Патологический климакс 
-Атеросклероз 

-Заболевания, вызываемые нарушением 
обменных процессов в организме 
-Заболевания опорно-двигательного ап- 


врачу. Хочу выразить огромную благодар- 

ность создателю тренажера Фролову. Боль- 
шое спасибо!» Д 

Шабанова Вера Ивановна, 

74 года, г. Минск. 


«Более 20 лет болею гипертонической бо- # 
лезнью, ожирением ПІ степени + Приобрела и 


к, 


Постоянно консульпируюсь у вра 
индивидуального режима’ дь 


5 
& 


использую дыхательный тренажер Фролова о 
чейпо выбору & 1 


Заказ высылается по по 
платежом. 


Внимание! 
Остерегайтесь подделс 
заказывайте прибор по 
только у нас! 


'0.2002г._ С 
ББ РТИ 


ШОПИНГОНаНИА 


ТАКАЯ МУЗЫКА 
ИГРАЕТ! 


Купили дочке мобильник с 
полифонией. Теперь просит 
музыку, которая у нее в 
телефоне не записана. А 
через месяц разонравится - 


новую покупать? 
М.Ю. 


Можно купить, можно запи- 
сать. А вообще-то, это бум, вам 
придется смириться. Мировой 
рынок мелодий для сотовых те- 
лефонов достиг в 2003 году $3.5 
млрд. Объем российского рын- 
ка мелодий для мобильных те- 
лефонов можно оценить пример- 
но в $600 тыс. в месяц (данные 
прошлого года. В этом они будут 
выше значительно). Но часто 
мелодии в сотовом телефоне 
звучат фальшиво, поскольку этот 


необман 


ТЕЛЕШОПЫ ЗАГОНЯЮТ 
ВРАМКИ 

Государственная Дума рассмат- 
ривает поправки к Закону «О защи- 


С ТЕЛЕЭКРАНОВ те прав потребителей», которые ог- 


раничат беспредел интернет-мага- 


ВЕЩАЮТ зинов, ТВ-шопов и прочих «торгов- 


лип ОВЫЕ цев на расстоянии». Если депутаты 


примут предложения правитель- 
ства, ужесточающие правила дис- 
танционной торговли, обманутые 
потребители смогут отстаивать 


МЕДИКИ 


рынок пока остается пиратским. 

Понять это может практически 
каждый. Когда чей-то телефон на- 
чинает играть музыку, которая не 


С удивлением прочитала 
в газете, что в рекламе 


свои права на законных основани- б 
ыла изначально в него заложена, 
‚ 


ях. Нов первом чтении принята 
некоторых жвачек, зубных только одна поправка, которая как а была загружена пользователем 
паст по телевизору раз ударит по потребителям, зато тооначасто звучитнесколько фаль: 
снимаются вовсе не врачи, развяжет руки продавцам и произ- шиво. Оказалось, что многи 
а актеры или даже водителям некачественныхтоваров. лодии записаны с ста е ме- 
сотрудники фирм- намеренно _ если м нениями 
производителей. Как же «АЯ» - ЭТО «ВЕТЕР В ПОЛЕ» сколькими нотами елодия не- 
так? Ведь нас, Покулая товар в реальном мага- оригинала, ве про отличается от 
телезрителей, об этом зине, вы можете его пощупать, рас- бежать проблем олавцу можно из- 
смотреть, понюхать и сравнить с торскихправ. О адельцем ав- 
рав. Однако длятого, что- 


не предупреждают, и мы 


считаем, что советы нам аналогичным. При «посещении» 


интернет-магазина, телешопа или нент купил запись, 


дают не липовые медики, н 
оторый вам кинули в по- уз за 
а профессионалы? каталога, к 1 Е нава неў 
роф ОР чтовый ящик, вы такой возможнос гармони > гмус мелоди! ве 
ти лишены. оставляю ывают ее «паттерн») 
Отвечает эксперт по рекла- _ Дистанционные продажи - это остаз онт те 
ме Общества защиты прав П9- просто беда. Как только интернет- слов совите льной. М. 
требителей Михаил Сыромят- магазин получает первые претен- ную А лот тотальную м ПОДИ 
ников: о зии отпокупателей, он вообще зак- ет уо музыка 
- Действующий в нашей стра- рывается, - говорит Надежда Го- А оС х ню 
рорако 40 рекламех кож седатель Московско- Рговая марка мпелком» 
а Р < бите Нансовым И «Би Лайн») «Ф 
звестиям» сообщи 
и- 


_ вращать деньги. _ 

= Почти невозможно найти недо- 
бросовестного продавца, если в ка- 
честве обратного адреса он указы- 


ВРЕМЯ ВОЗВРАЩАТЬ 


газин будет нел 


о 
и Я вает номер абонентского ящика, - ьзя 
я, тре: говорит Владимир Китайгородс- ПОКУПКИ ремонтировать по "его придется з соо! 
ого товара по- кий, инспектор департамента Гос- Среди поправок к закону, пред- - Существенный н А, выделить" а для 
аа торгинспекции РФ по Московской ложенных на рассмотрение депута- ТОТ Который не аток -это весьм ‚ Зача 
потребления до- ута: может б а дал 
у {227 +7 ту 5 чо там ость ппинпипиапьнаа чепа ил _ рован ‘без Сова. ЫТЬ Ликвиди- ной алеки 


так? Ведь нас, 
телезрителей, об этом 
не предупреждают, и мы 
считаем, что советы нам 
дают не липовые медики, 
а профессионалы? 

О.Р. 


Отвечает эксперт по рекла- 
ме Общества защиты прав по- 


требителей Михаил Сыромят- 
ников: 


5 Дойстаующий в нашей стра- 
не Закон «О реклама», к оскара: 


хосоороо зонта 

А лках выдавать за врачей ар- 

хмстов и других лиц, не имеющих 
медицинского образования. 

В то же время некоторые 
юристы считают, что описанная 
вами реклама все же попадает 
под определение недобросове- 
стной. То есть «вводит потреби- 

теля в заблуждение относитель- 

но рекламируемого товара по- 

средством злоупотребления до- 
| верием» (ст.6: Закона «О рекла- 
| ме»). Ведь кому как не медикам 
| нам доверять! Мы надеемся, что 
скоро это противоречие будет 
устранено: в Госдуму уже посту- 
пила поправка к Закону «О рек- 
ламе», которая запрещает сни- 
мать в рекламных роликах как 
артистов в белых халатах, так и 
«настоящих» врачей. 

Кстати, в Законе уже сегодня 
прописаны некоторые специаль- 
ные ограничения в отношении 
медицинской рекламы. Так, ст.16 
запрещает массовую рекламу 
лекарств, которые отпускаются 
по рецепту, а также медицинс- 
ких приборов, для безопаснос- 
ти пользования которыми нужна 


т 


кожей необхо- 
цой, добавляя 


давление, что 


ого терапевта, 
отеряла» 16 кг 
начительно луч- 
ают, какой дие- 


сайловна К-ва, 


Покупая товар в реальном мага 
зине, вы можете его пощупать, рас» 
смотреть, понюхать и сравнить о 
аналогичным. При «посещении» 
интернет-магазина, телешопа или 
каталога, который вам кинули в по- 
чтовый ящик, вы такой возможнос- 
ти лишены. 

- Дистанционные продажи - это 
просто беда. Как только интернет- 
магазин получает первые претен- 
зии от покупателей, он вообще зак- 


рывается, - говорит Надежда Го- 
ловкова, председатель Московско- 


го общества защиты потребителей, 

> Никто не хочет отвечать по обя- 
зательствам, менять товар и воз- 
вращать деньги. 

- Почти невозможно найти недо- 
бросовестного продавца, если в ка- 
честве обратного адреса он указы- 
вает номер абонентского ящика, - 
говорит Владимир Китайгородс- 
кий, инспектор департамента Гос- 
торгинспекции РФ по Московской 
области. - «АЯ» - это бич дистан- 
ционной торговли и верный при- 
знак, что вас пытаются обмануть, 
причем к этой уловке прибегают и 
известные компании, например, 
«Поиск», торгующий семенами по 
каталогам и через Интернет. Любой 
магазин, в том числе предприятие 
дистанционной торговли, должен 
иметь юридический адрес, отдел 
рекламаций и консультантов, кото- 
рые могут подтвердить свою ква- 
лификацию. Особенно опасно по- 
купать на расстоянии товары для 
здоровья. Телефонные консультан- 
ты могут вам наврать все что угод- 
но - никакой ответственности за 
свои слова они не несут. 


СУТЯГИ ПОНЕВОЛЕ 


ВРЕМЯ ВОЗВРАЩАТЬ 
ПОКУПКИ 


Среди поправок к закону, пред- 
ложенных на рассмотрение депута- 
там, есть принципиальная норма, ко- 
торая позволит покупателям в тече- 
ние 10 дней вернуть любой товар, 
купленный в интернет-магазинах, 
телешопах и других предприятиях 
дистанционной торговли, без 
объяснения причин. 

- Эти 10 дней - так называемый 
период охлаждения, - объясняет де- 
путат Государственной Думы Петр 
Шелищ, председатель Союза потре- 
бителей России. - Покупателю да- 
ется право хорошенько подумать о 
целесообразности приобретения. 
Не секрет, что большинство покупа- 
телей телешопов попадают под воз- 
буждающее действие рекламы: 
«Звоните прямо сейчас!» и «Первым 
десяти позвонившим - подарок!» 
Теперь у них будет время остыть и 


мелодий называют ее ПАРЫ 
оставляют оригинальной. ИНЫМИ 
словами, продавцы таких мелоди 2 
используют тотальную музыкаль 
ную неграмотность населения. 
В компании «Вымпелком» 
(торговая марка «Би Лайн»у 0и 
нансовым Известиям» сообщи 


2: усл вырос 
ли, что спроса НОТ будет 


полі 
вится все больше. 
Б, чаще всего человек выбирает 


мелодию не из соображений е ыы 
популярности, а для того, Ч 


газин будет нельзя Его придется 
ремонтировать по гарантии 

- Существенный недостаток 
тот, который не может быть ЛИКВИДИ- 
рован без соразмерных затрат либо 
делает товар непригодным к исполь- 
зованию, - продолжает Петр Шелищ. 
- Это значит, если телевизор показы- 
вает, но плохо, вам придется его ре- 
монтировать. Эта поправка 
призвана оградить про- 
давцов от «потреби- 


это 


тельского экстре- 
мизма» - когда по- для мобильных 
купатели беско- телефонов 


нечно предъяв- 
ляют претен- 
зии продав- 
цам и требу- 
ют замены 
товара на но- 
вый, кактоль- 
ко гарантий- 
ный срок подхо- 


Топ 10 мелодий 


Ф Главная тема к к/ф «Бригада». 

ө ИГОРЬ КОРНЕЛЮК - "Город, которого нет" 
® Группа «ЛЕНИНГРАД» - ммм 

® Мелодия из к/ф «Шерлок Холмс и доктор Ватсон» 
® Группа «ВИА ГРА» - "Не оставляй меня, любимый" 
® Дуэт «ЧАЙ ВДВОЕМ» - "Ласковая моя" 
ә Рик Рап ег («Розовая пантера») 

® Группа БАСЕЕЗ - Ноќе! Саїїѓогпіа 


е Группа «ДИСКОТЕКА АВАРИЯ» - ріѕсо 


выделиться. Зачастую люди, 
весьма далекие как от музыкаль- 
ной культуры, так и от культуры 
вообще, выбирают Моцарта, 
Баха и Бетховена, а телефон од- 
ного из дирижеров Большого те- 
атра радостно играет незабвен- 
ную «Мурку». Р 

Ппіг.ги 


к специальная подготовка. Такие Потребители, которым посчаст- посоветоваться с другими членами  АИТККОНЦУ. Ѕирегѕќаг 

Новосибирск. товары можно рекламировать — ливилось найти дистанционноготор- семьи: Наталья “® Группа «ТАТУ» = "Простые движения“ 
ибор, напиши- только в специализированных г овца, нарушившего закон, подают Авоттехнически сложный товар, БАРАНОВСКАЯ, 

е по адресу: изданиях для медицинских ра исквсуд. Справедливости приходит не имеющий существенных техни- © «Известия» 

«Доктор Фро- ботников. ся ждать годами, ческих недостатков, вернуть в ма- КоллажИ.МАЛЬЦЕВОЙ, 


зо укажите по- 
фамилию, имя, 


теста,20 гмуки кукурузной, 30 г сме- 


БУЛЬОН С ОМЛЕТОМ Чтобы поверхность омлета получилась Бе 2 


количество _ ровной, во время варки вода должна быть таны, соль по вкусу, ком и, помешивая, довес З 
1е, На 2 - 2,5 л прозрачного бу У О ти 
азборчи- а близка к кипению, но не кипеть. С листьев столовой с ти до кипения. | 
ите р льонадля омлета - 1 стакан мо- е та ить (10. веклы срезать Готовый 
ми. Оп- айца, Готовый омлет немного охладить (10- черешки, очистить их от кожи суп заправить 
и буква лока, 1 ст. ложка масла, 4яйц: цы, мелко монным сахар | 
и на по- Сварить мясной или куриный  \5 минут), а затем выложить из формочек нарезать, залить водой, заквасить кис. соком. и- 
бульона затем приготовить ом пни на оковородь, после то каки лан постом оставить на - 1Очетее ГОРОХОВЫЙ СУП 
Ј ленный на сковороде, н лом месте, а затем отва 
приготовления омлета рить. При пода- 
НЫ или миску яйцаи будет вынут из нее, надо нарезать квад- че заправить сметаной, В т по-монгольски | 
- ратиками. кой и солью. 1 стак, 
взбить веничком, чтобы белок и жел Омлет для бульона можно приготовить ан зелено ] 


стакантом 
ного маслаил Ў а) 
Средней вел 

мясного буд 

сливок, 


| ток хорошо смешались, добавить соль 
и, продолжая взбивать, влить холод- 
ное молоко или бульон. Полученную 


ВИННЫЙ СУП 


1,5 ст. л. сливочного ма 

сла,30 г 
пшеничной муки ‚1/2 л 1 
хара,1/2 лимона ева нса 
яичный желток. 
Муку поджарить в 
до ярко-желтого отте! 
мешивая, 

о 


со шпинатом или томатом. Шпинат Для 
этого берут консервированный или све- 
жий. Свежий шпинат нужно хорошо про- 
мыть, отварить в небольшом количестве 
воды и протереть сквозь сито. Подготов- 
ленный шпинат или томат-пасту добав- 
ляют в яичную смесь перед ее запекани- 
- ем. 


ФАЛЬШСПОРТ 


Нарваться на подделку сейчас проще простого. И не только 
на рынке или в уличном переходе. Фирменный магаз 25 
теперь тоже не гарантия. Лучше всего запомнить нескол 
примет качественной вещи и при покупке обращать на них 
внимание. Итак, покупая спортивные вещи, знайте: 

Подделки российского производ- На фирменных куртках «Калам- 
ства в среднем более качественные, бия» логотип всегда справа. Если 
нежели иностранные. Наши пираты ‘слева - подделка. 
чаще всего арендуют цехи на какой- Шнурок, которым затягивается 

нибудь бывшей государственной капюшон на подлинной «Калам- 
швейной фабрике и шьют на произ- бии», как правило, скрыт от 


ПИ О 


ет 
Подростки всел 
ТОР шиваюттри-четыре штуки, и 


запасаются новыми п 


\ 


и 

Сезон футболок пр 

водственном оборудовании. глаз, на подделкахтакие шнур- азон покупатьтовар качеств 
Никогда на продукции уважае- ки чаще всего болтаются. Ре 

мых фирм вы не встретите ниток, «Галочку», фирменный знак Ҹ Покупатели` уже 


вытягивающихся из швов, а также компании «Найк», произво- # 
торчащих из швов ниточных концов. дитель нашивает только спо- 
Подвесная этикетка «Адидас»  собом набивки. На обратной 


елись синтетикой и Ус- 
> воили, что она негиги- е 


Ни водной фирменной вещи ло- тель не вшивает молнии так, 
готип не вышивается одной ниткой. чтобы они были видны в зас- * 
Ниточный «мостик» между буквами тегнутом виде, они всегда 
встречается только на «черном» то- скрыты от глаз. 

варе, а на «фирме» каждая буковка 
должна быть вышита отдельно. 


т 
ГЕ 


оО 0 Ф ‹ / Ге ! 


крупных оптовиков, 
снабжая изделия 

теми ярлыками, 

с которыми они 

будут лучше 

раскупаться. И 

все довольны. 

Про натуральную ткань в. б 
своем изделии пишут все. 
‘производ Восновном 


рэ у у 
ты ее 
Жилет всегда в моде и везде 
Уместен. Когда выне знаете, — - из длинноворсного меха, 
как одеться, смело надевайте Жилет может быть каким угодно: 
жилет! С ним вы не попадете сшитым из парусины, сделанным из 
впросак. металлических пластинок или свя- 
жа а занным измохера; похожим на кор- 
сет - да хоть на бюстгальтер! _ р 
а ВАМ бор ОрИл нее 4 
ПОЗИНИРИ, 70 вы человек традици- Шарфом:спереди его держат на 
иши снаружи и особенный внутри, _ Теле пуговицы на широких пет- 
Не сдают позиций кожаные жи,  ЛЯХ, а сзади - шнурок-завязкы 
04 ИХ МОЖНО надеть и к жакетам А Японец Рейко Хироко пред- 
ани, и к супермодным кожа- ЛОЖИЛ носить сразу два жи- 
ви жакетам, А трикотажные жи- Лета - длинный (до талии) и 
Леты и вовсе «выбились в передо-  ПОВерх него коротенький, 
ВИКИ» 60 всеми видами вязки: 


НОСТЬ «жилет пещерного человека» 


зделии хотя бы 50%. 
Чтобы определить вы- 
сокую долю синтетики 
(более половины), по- 
смотрите, блестит факту- 
раткани на свету или нет, 
Чем более «стеклянным» 


из 


дороже. 


о9о ое о 
7084 глад- Инесколькоп : а 2, 
КОЙ, С «ре. гут, одсказок: ® ® 
бунком р и АИ: е Жилет из гобелено- 5220 Каблук 

8-5 Л ку... Особо вой РоФЕЕль:\-^. 2. се 
Модея сейчас жилет ща” ВОИ Ткани подходит и к стро- 


ба 


9) 
4 


олки. Дядьки за сезон 
онест а их супруги 
артиями этих универсальных тряпок 
ближается. Хоть цена ихневелика, а. 
енный. Давайте разбира 


покажется блеск, тем больше 


й СЬ енична, поэтому 

может быть только синяя или чер- стороне не может быть ника- й Ж В. ищут товары из еслина вид онавточности та 
ная, а всякие белые, голубые, зеле- ких подкладок под вышивку. | у ` ® ткани х/б. Про- ә Сомните ткань и рас 
ные, цвета китайского флага - за- Смотрите на молнии. Ни { 
ведомые подделки. один известный производи- 


т > давцы, соответ- те ее: синтетика вновь станет 
222 ‚ ственно, усвои- ально ровной, х/б - не идеально 
ли, что покупа- © А теперь потяните ткань и. 

{ тель предпочи- смотрите: остался фрагмент слег 

тает натураль- ка растянутым - значит, ткан 

} ную ткань, ипро- важная, тонкая, носиться Н 

дают все, что ни восстановился - ткань хо 

попадя, под ви- ® Посмотрите шове 

{ дом натуральной нии плечай горловины: у 

Ў | ткани. А огром- ной дешевки он простро ен 1 раз, 

_ зное количество более’ приличного изделия 22, 

китайских и отечествен- строчками, у издели 
ных швейных артелей щего нато, чтобыо 
выполняют соответ- дольше, шовещеи 
ственные заказы от нительной тесьм 


Яка.ти 


О И к = 
мые прорубь, если да, то после 
стирки петли растямутся 

И не хватайте вы откровеу 
дешевку по бросовым ценам © 


ПИВО 


и ярлыками, попробуйте растяву 
та НИ они тельно слушайте. О 
будуг лучше быть слишком тугая, 
раскупаться* И кивать не должна. 
все довольны. что шов разошелся, ‹ 


чао” чеР НӘ ӘРӘР У «ӘР ЗЧ ЕЕ БЕ Ч ВЕ «РО 


ты ее люби 


Жилет всегда в моде и везде ность «жилет пещерного человека» 


уместен. Когда вы не знаете, - из длинноворсного меха. ТЫВ 
как одеться, смело надевайте Жилет может быть каким угодно: АРОН р Са Потяните в сторо! 
жилет! С ним вы не попадете сшитым из парусины, сделанным из (9 тели, В основном вой стороны и внимат ! 
металлических пластинок или свя- производители: появилис! 
впросак. Хорошо, еслидоляна- смотрите, не л 
занным из мохера; похожим на кор- врут Хорошо, ъефные зубчики (так на 
Можно явиться в гости ИЛИ На сет _ да хоть на бюстгальтер! турального компонента в белеефнне ВВ 
прием в строгом костюме и в жилете Зынаа ме 98 изделии хотя бы 50%. мые прорУ СА З 
Английский дизайнер Тодд Ол Чтобы определить вы р и пета те вы откоове пе 


с сумасмелумыком (мапрумер с по- 5 
пугаяму), как бы сообщая такой ком- иен 
позицией, что вы человек традици- голема широких пете 
онный снаружи и особенный внутри. лях, а сзади - шнурок-завязка. 
Не сдают позиции ЖЕ А японец Рейко Хироко пред- 
ЛеТЫЦИхІМо. ад С ложил носить сразу два жи- 
из ткани, и к супермодным кожа- У 
ным жакетам. А трикотажные жи- ЛТа > ДЛИННЫЙ (ә ткали) а 
У поверх нег й. 
леты и вовсе «выбились в передо- П080Х Него коротенький 
вики» со всеми видами вязки: глад- И несколько подсказок: 
кой, с «резинками», «жгутами», ри- ® жилет из гобелено- 
сунком, узорами, в полоску... Особо вой ткани подходит и кстро- 
моден сейчас жилет, чья вязка сти- гомукостюму, иромантичес- 
лизована под «неопытную руку». кому наряду; 
Можно отделать его модной «китай- е жилет из замши с 
ской» вышивкой или искусственным бахромой - для любитель- 
(привет от экологической моды!) ниц джинсового стиля; 


олю синтетики С 
“ОКУ ве половины), по- ДВЕ по бросев це! 
смотрите, блестит! факту- довоже аи } 
раткани на свету или нет. 4 
Чем более «стеклянным» 


00000 о 
2.2508, 2, 


е. 9. 
РЕ? Каблук 5 
С отвалился: 
Давайте выбиратьс учетом прочности- 

ө Проверьте крепление каблука: 

Не надо дергать его при этом чтоѓесть силы - 
"вы его сломаете. Но слегка подвигать его туда-сюда 
можно. Он остается неподвижным? Хороший при- 
знак. Если каблук «гуляет», попросите другую ‘пару. 


мехом леопарда, можно носить жи- ® жилет из парчи ө Иногда встречается такой дефект, как завых 

леты из золотистого или абрико- превратит рабочий костюм шенный каблук: вы чувствуете, что нога уходит как 

сового переливающегося плюша. в вечерний; бы вперед, а каблук - назад. Отдайте сапоги в мас= @ 
Появились так называемые жи- е жилет, прикрываю- терскую, чтобы немного срезать длину каблука. 


летки - с рукавами и воротником от щий бедра, из мягкой шер- 
блузки. Пробивает себе популяр- сти, - находка для полных. 


ЗЕНиЕНИтЕЕ си АО ОСЕ ЦПЛАТКИ 


® Еще одна часто встречающаяся проблема = пол 
лук. С одной стороны, это неплохо - вес сапога или 
уменьшается, но с другой стороны, страдает «жиз 
кость» - полый каблук не слишком прочный И мож! 
маться. Единственный способ застраховать себя 


ЕУ Л 
е2: ы ПАЛАНТИНЫ ПРЯЖА неприятностей - купить обувь в приличном магази: 
ПАУТИНКИ ПУХОВЫЕ ПЛАТКИ (белье, (темно) —(нозий пух 100% = на нее дают гарантию. С 
(белые, (темно-)серые; (серые, темные; . серые; длина Дал ®_ Есливы привыкли ходить на кабл 
квадрат стороной квадрат стороной ото см шир. 507си; белая, серая’ & предпочтение изящной шпильке, осо 
120-160 см; 120-160 см; 500. 700, 100000 МСТКи по 2002 - товленной из высококачественной стал 
900, 1300, 1800; 1400, 1700, т $ 250'руб:) каблук не только моден, но и прочен. Вы 


те модель поустойчивее? Тогда вам подой- 
.. Дет обувь с каблуком- "рюмоч- 


гі МЕЕ СЕЕЕЕЕ ЕЕЕ - , Йаа 

| | і МЯСО С СОЛЕНЫМИ При необходимости доливать кипяток, Лук мелко нарезать и обжарить до про- 
ГРИБАМИ И СЫРОМ Перед окончанием тушения мясо посо- зрачности, 

| 500-700 г мякоти говядины или лить по вкусу. (0,5-1,5 ч. ложки соли в за- Грибы мелко нарезать или провернуть 

| свинины, 1 большая луковица, 1 зуб- висимости от солености грибов). (После через мясорубку с крупной решеткой. ны также поднять наверх 

| чикчеснока; половину 0,5-литровой ЭТОГО блюдо уже можно подавать к столу.) Грибы выложить к'луку и обжаривать ЦОМ. 5 
банки соленых грибов, 150-200 г Крышку открыть и выпарить жидкость. до полного испарения жидкости. Уложить на противен 

| сыра, 3 лавровых листа, 0,5-1,5 ч. Мясо переложить в форму для запека- Всыпать 0,5 ч ложки соли, перемешать Из остатков теста н 

| ложки соли, 0,5 ч. ложки перца. ния и посыпать тертым сыром. и снять с огня, 

5 Луковицу и зубчик чеснока мелко наре- _ ПОСТавить в горячую духовку до рас- Мясо обсушить бумажными салфетка- ить полоски И ИХ тож 

| е зать и обжарить на растительном масле ПЛавления и зарумянивания сыра. ми. Противень с мясом. 

| до прозрачности. 5 Подавать сразу после приготовления. В сковороде раскалить масло и обжа- ретую до {=220'С духо! 
Мясо нарезать небольшими брусочка- В качестве гарнира желательно подать рить мясо со всех сторон до образования зарумянивания теста 

ми М Молот. к луку. отварные овощи. румяной корочки. сверху закрыть листок 

| гонь прибавить до тах. Жарить при Обжаренное мясо ‘со всех сторон посо- бавить до 180" 

| помешивании до полного испарения выде- т ЯСОНАТРИЕНОН лить, поперчить и оставить остывать. И, {35 мин), 

лившейся жидкости и зарумянивания мяса. ДУШКЕ Тесто раскатать в пласттолщиной ~4мм гот 

{ Всыпать нарезанные соленые грибы. 500-600 гмякоти свинины илиговя- И обрезать по форме прямоугольника: 

т Положить лавровый лист. Влить немного Дины, 1-2 луковицы, 350-400 г слое- На середину теста выложить около по- 

| воды, Огонь убавить Сковороду накрыть Ного теста, 300-500г свежих грибов, ловины грибной массы, На грибы поло- 

| крышкой и тушить мясо при периодичес- 1+5 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки перца, ЖИТЬ мясо и сверху закрыть і 


хом помешивании до готовности. Тсырое яйцо. грибами. 


он 


ок. 

ака 
праться. 
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еннуж 


"НАШИ ГЛАЗКИ 
УМЕНЬШАЮТСЯ! 


Правда ли, что у человека с 
‘годами разрез глаз 
‘уменьшается? 

Софья ЧАСКИНА. 


- Правда. Поэтому к хирургам 
часто обращаются женщины с 
просьбой увеличить им разрез 
глаз, чтобы глаза были «боль- 
шие», Как в юности. 

Причина‘возрастного сужения 

‚ глазного разреза - жировые отло- 
жения и ослабление мышц на’ве- 
ках. Аккуратно удаляя отложения и 
часть кожи век, они делают раз- 
рез глаз более округлым. То есть 
возвращают глазам молодость! 


’ ТОнИкдля 
ЖИРНЫХ ВОЛОС 


| З столовые ложки дубовой коры 
‚залить 1 литром кипятка. Варить 
15 минут. Остудитьи втереть в кожу. 
головы. Держать 10 минут, потом 
ополоснуть и высушить волосы. 
Делай эту процедуру 1 раз в неде- 
"лю в течение месяца. 


”— КОЛЕНО- 
ЛИЦО Ноги 


еальную 


«мосластой», то есть с резко обо- 
значенной чашечкой. Привлека- 
тельны сравнительно небольшие 

‘размеры колена без заметныхжи- 

(ровых подушечек. Кожа - того же 

‘вамого оттенка, что:и другие час- 


‚ ' раненным «кожным» витамином, спо- 


ли ноги полными или ху- 
ми, длинными или не очень, 
’изнеженными или мускулистыми, 


Заусенцы просят 


Нигде не могу найти про 
заусенцы. А они меня 
замичили. Как от них 
избавиться? 


Ирина, Пермь. 


Давайте перечислим самые ве- 
роятные причины этой напасти: 

у агрессивные моющие 
средства, например, во время 
стирки. Кожа вокруг ногтей снача- 
ла становится грубой, затем шер- 
щавой, потом трескается и, вконце 
концов, начинает отслаиваться. 

Казалось бы, нет ничего проще, 
чем‘обработать «критические мес- 
та» антисептиком, затем щедро 
умаслить их питательным кремом... 
Но, к сожалению, большинству об- 
ладательниц это почему-то и віго- 
лову не приходит. И это - первая, 
самая распространенная ошибка. 

у внутренние изменения в 
работе органов. В этом случае орга- 
низм при помощи такого рода «де- 
фектов» подает вам сигнал «со мной 
творится что-то неладное!». Чаще 
всего отзаусенцев страдаютте, укого 
‘имеются проблемы с пищеварени- 
ем или желудком, а также наличие 
дисбактериоза. Так что, проверить- 
‘ся у специалистов не помешает. 

у еслиувасвсев порядке - 
животик не болит и в маникюрном 
кабинете вы самый ‘частый и желан- 
ныйгость- апротивные заусенцы 
так же портят жизнь? Попробуйте 
попить витамины. Самым распрост- 


ОЙ, У ТЕБЯ 
НА ЛИЦЕ 
ХИМИЯ! 


У меня проблемы с кожей. Как 
в рекламе - никогда не знаешь, 
что будет завтра. Я решила 
сменить косметику на 
натуральную. А подруга 
говорит, что сейчас всё 
СЛОВ химия, и менять шило 
мыло не стоит. Не 
правда? т 
Вероника, г. Чебоксары, 
Е подруга отчасти права - 
226 ааа, косметикӣ 
, а 
ие рекламные заве- 
Многие косметические сред- 
атуральные компо- 


собным избавить ее от сухости, счи- 
тается витамин А, или ретинол. Он, 
кстати, вполне заменит собой всете 
дорогостоящие препараты для «уб- 
лажения»кутикулы, которые в изоби- 
лии лежат на прилавках магазинов. 

Для остальных же приводим 
«курс молодогохирурга»поне-. 

посредственному удалению за- 
усенцев. 

Для этого вам понадобятся спе- 
циальные щипчики со срезан- 
ными! кончиками - не путать с 
аналогичным инструментом 
для укорачивания формы 

ногтей! Маникюрные ножни- 
цы в этом ‘случае не подхо- 
дят совсем- их концы не- 


ВитаминА-первый враг заусенцев, 


При удалении заусенцев об- 
ратите внимание на то, что 


Фицированная спиртовым лосьо- 
ном, Если у вас дрогнула рука и 
щипчики должны приле- поверхности кожи выс т 
‚ гать к коже не парал- кровь, немедленно об а 
лельно, подобнопилке а место пореза перекисью И. 
почти перпендикулярнои да, Лля смена ею ВОДОро- 


исъ ли такие 
так называе 


дів. го 772 


== 
=кровенную 


=нам. Себе 


ый каб-® 
ютинка ® 
естой- „ 
Г СЛО- * 
этих > 


где „ 


КРЕМ - 
ЛИЦО НОГИ 


Опишите идеальную 


коленку... 
СветланаГОРОТА. 


Будут ли ноги полными или ху- 
дыми, длинными или не очень, 
изнеженными или мускулистыми, 


эталон красоты женского колена 


остается неизменным. А именно: 
коленка обязана не выделяться из 
общей композиции ноги. Не быть 
«мосластой», то есть с резко обо- 
значенной чашечкой. Привлека- 
тельны сравнительно небольшие 
размеры колена без заметных жи- 
ровых подушечек. Кожа - того же 
самого оттенка, что и другие час- 
ти ноги, чуть натянутая, абсолют- 
но гладкая, блестящая. Вены и ка- 
пилляры не просвечивают. Пиг- 
ментные пятна, веснушки от зага- 
ра, даже пикантные родинки - на 
красивом колене им не место! 


чили 
кабинете вы самый частый и желан- 
ный гость - апротивные заусенцы 
так же портят жизнь? Попробуйте 
попить витамины. Самым распрост- 
` раненным «кожным» витамином, спо- 
собным избавить ее от сухости, счи- 
тается витамин А, или ретинол. Он, 
кстати, вполне заменит собой все те 
дорогостоящие препараты для «уб- 
лажения»кутикулы, которые в изоби- 
лии лежат на прилавках магазинов. 

Для остальных же приводим 
«курс молодого хирурга» поне- 
посредственному удалению за- 
усенцев. 

Для этого вам понадобятся спе- 
циальные щипчики со срезан- 
ными кончиками - не путать с 
аналогичным инструментом 
для укорачивания формы 
ногтей! Маникюрные ножни- 
цы в этом случае не подхо- 
дят совсем- их концы не- 
достаточно плотно приле- 
гают к коже, и ими не 
удалить заусенцы у 
основания ногтя. 


При удалении заусенцев об- 
ратите внимание на то, что 
щипчики должны приле- 

гать к коже не парал- 

лельно, подобно пилке, а 

почти перпендикулярно и 
обладать трехграневыми кон- 
чиками. Ни в коем случае не тяни- 
те отставшую кожицу, как бы ску- 
сывайте ее у самого основания. 
Кожа должна быть распаренная, 
но сухая и тщательно продезин- 


ЧТО ТА 


Услышала от соседки, что 
она ходит на парафанго. 
Говорит, завертывают ее в 
парафин, очень нравится. Ав 
чем смысл-то? 


| 


Н.М. 

Парафанго, это смесь парафино- 
терапии и грязелечения - обертыва- 
ние морской (обычно) грязью, сме- 
шанной с парафином. Парафанго 
«бьет» по нескольким направлениям; 
очищение кожи, омоложение, подтяж- 
ка, похудение, избавление от целлю- 


4 


ә. 


Витамин А -первый врагзаџусенцев. 


фицированная спиртовым лосьо- 
ном, Если у вас дрогнула рука и на 
поверхности кожи выступила 
кровь, немедленно обработайте 


место пореза перекисью водоро- 


да, Для смягчения кожи и ее даль- 
нейшего заживления воспользуй- 
тесь бальзамом «СПАСАТЕЛЬ». 
Его следует наносить непосред- 
ственно на ранку в течение не- 
скольких дней до ее полного за- 
живления. 


лита. Причем одновременно - это же 
одна процедура! Под слоем парафи- 
на на поверхности кожи устанавлива- 
етсятемпература примерно до40гра- 
дусов. При этом не вызывает ожогов. 
Слой парафина останавливает дос- 
туп воздуха к коже, размягчает ее по- 
верхностный слой и открывает поры. 
Застывая, он плотно обхватывает тка- 
ни и медленно, крепко, но безболез- 
ненно их сжимает. 

Под воздействием парафина 
раскрываются поры, токсины выво- 


правда? Е 
Вероника, г.Чебоксары. 


Ваша подруга отчасти права - 
абсолютно натуральной косметики 
нет, несмотря на рекламные заве- 
рения. 

Многие косметические сред- 
ства содержатнатуральные компо- 
ненты. Но у них очень маленький 
срокгодности. Чтобы их сохранить, 
нужно добавлять консерванты. 


об- 
Иначе крем не успеет даже д‹ 
раться от Фабрики до магазина - 


тится. Есть, правда, при, 
о консерванты, витамины си 
но они подходят не для каждого 

ства. 

Ви что в «натуральных» кре- 
мах и лосьонах содержатся хими- 
ческие вещества, нетничего страш- 
ного. Их процентное содержание 
настолько минимально, что ваша 
кожа этого не заметит. Но лично вам 
переходить на такую косметику не 
стоит. Натуральные линии предназ- 
начены для нормальной кожи, а с 
проблемной лучше использовать 
космецевтику - средства с лечеб- 
ным эффектом. 


ОЕПАРАФАНГО? 


дятся на поверхность, а лечебная 
грязь получает доступ в глубокие 
слои кожи. Кровеносная и лимфа- 
тическая системы активно стиму- 
лируются, причем без ущерба для 
сосудов, даже наоборот. Минераль- 
НЫЙ «коктейль» и стягивающий эф- 
фект парафина позволяют значи- 
тельно их укрепить. Выводится вся 
лишняя, «застоявшаяся» жидкость 
снимаются отеки. Особенно реко: 


мендован курс парафанг 
люлите. 259 <" и 


Боса 


АН «СНЕЖНЫЙ СУП» 
7 7 500 г телячьей грудинки, 
| морковка, петрушка, сельде- 
рей, лук, 100г манной крупы, 
зелень петрушки, соль. 
Мясо и овощи залить 2 литрами 
воды и сварить бульон. Сваренную 
на воде густую манную кашу вылить на 
холодную, мокрую плоскую тарелку. Когда 
каша остынет, нарезать её кубиками. Поло- 
жить в каждую тарелку несколько кубиков, 
залить бульоном и посыпать зеленью. 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ «ДРАКОН» 
. Картофель - 8 шт., масло ИН 
125 г, зеленый горошек - 1 банка, м он 
М ковь крупная - 2шт.,сыртвёердый ан 9л 
Вареную морковь и сыр нарежьте ре 
угольники. Картофель в МУНДИРЕ ор НЫ 
очистить, сложить в миску, добавить нар 
занное кубиками сливочное м: 


теиподавите толкушкой какможно тщатель-. 


асло; посоли- 


нее, чтобы получилось идеальное пюре без 
комков. Приготовьте картофельное пюре, 
разложите его на порционные тарелки в 
форме туловища динозавра, сверху вотк- 
ните поочередно сырные и морковные тре- 
угольники, а вокруг разложите зеленый го- 
рошек. Ну чем не «Парк юрского периода»? 
ТЕЛЯТИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
в ПЕРГАМЕНТНОЙ БУМАГЕ, 
«РАСТИ БОЛЬШОЙ» 

2 кг телятины (лопатка), столовая 
ложка сливочного масла, столовая 
ложка уксуса, 2 зубка чеснока, моло- 


тый перец, соль. 1; ? 

т, от костей, помыть, 99 
бить, побрызгать уксусом и подождына 
часів холодное место. Потом натере в 
тёртым чесноком, посолить, поперчить, 


свернуть в рулет, Связата а) 


подсоленным кипятком и варить на ма- 
леньком огне 20 минут. Вынуть из воды, 
завернуть в смазанную маслом пергамен- 
тную бумагу и запекать в горячей духовке. 
Готовую телятинунарезать ломтиками и 
подать в горячем виде, обложив на блюде 
бабками из риса и зелёным горошком. 


ПЕЧЕНКА В СУХАРЯХ 
«ВКУСНЮЧКА» 

1 кгтелячьей печени, 2 яйца, 2 луко- 
вицы, 100 г сливочного масла, 150г 
маргарина,молоко, мука, сухари, соль. 

С вымоченной в молоке печени снять 
плёнку, нарезать кусочками, Обвалять в 
муке, обмакнуть в смеси яиц с молоком, 
потом в сухарях и жарить на маргарине. 
Готовую печёнку выложить в кастрюлю, 
посолить, положить на каждый кусочек 
печёнки по маленькому ломтику масла и 


до подачи на столідержате в нагретой ду. 


ой, залить 2 ОНААЗНУЗАНИЕ АС 


ховке или на паровой бане. порций пе _ 


ченки выложить на тарелки, посыпать 
ого лука, подава 
м р т 
тошкой. Отдельно подать саа = Ка 
помидоров и огурцов. Е 


кот. для 
ДЕТКИ 
200гкурятины, 200гтел, 
булки, луковица, 
сливочного масла 
молока, З яйца 
нечное масло 
Курятину и лук пропус 
телятин! 


кру- 
кар- 
ежих 


› 2 столовы 


ку 
вымешать, Из пригасла, ЙЦО, соль р, 
мировать круглые 0! 
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Из бисера можно 
„/( сделать кучу изящных 
/ вещей: кольцаи браслеты, 
/ сумочки, брелоки, игрушки, 
| картины... Работа, правда, 
ювелирная, но ведь никтои 
не требует сделать к 
завтрашнемуутру 
бисерный пояс. 


Приступая к 
ПЕ работе, бисер 
нужных цветов на- 
сыпьте на светлую 
ворсистую ткань, 
своеобразную «па- 
литру». На такой 
ткани бисеринки не 
перекатываются в 
разные стороны, их 
удобно набирать на иглу. Сразу же 
привыкайте набирать бисер не- 
посредственно иглой, это значи- 
тельно ускорит вашу работу. 


ж*х 


Капроновую нить, на которую 


С чего начать? Конечно, с про- 
стого. Но очень красивого колье. 
Такого не носите? Можно украсить 
этим бисерным узором свитер, 
блузку, сумочку - превратить обыч- 
ную вещь в праздничный наряд. Да, 

в конце концов, подарить! 


ПЕРВОСОРТНАЯ РУБКА 


Для колье понадобится...стоп, 
сначала надо научиться покупать 


бисер! Глядя на пакетики с бусин- 
ками, большинство девушек обра- 
щают внимание на цвет. Иони пра- 
вы: очень важно выбрать бисер 
24 интересных оттенков, иначе эффек- 
тного украшения тебе не видать. 
Но это не самое главное. При- 
смотрись х бисеринкам в пакетике. 


будет низаться изделие, перед. 
началом работы можно навощить. 
В этом случае нить приобретает 
определенную жесткость и мень- 
ше путается. Если в плетении ис 
пользуется крупный бисер с бс 

шими отверстиями, можно взять 
двойную нить. Это позволит из 


Чаще всего они «перекорёженные», 
У одной бусинки диаметр меньше, 
у другой больше, а некоторые во- 
обще какие-то треугольные или 


бежать провисания бисера и сде. 
лаетработуболее аккуратной. 
вощения нити вденьте нит 
и несколько раз с легки 


«расплывшиеся». Е мом протащите ее чере 
2 Бисер бывает разный: стеклярус воска, пока концы нити не с 
ь (длинные палочки), рубка (короткие, ся между собой. 


как обрубленные) и обычный круг- 
лый. Допустим, еслиты собираешь- 
ся сплести что-то с мелким узором, 
надо брать или рубку, или бисер. 
Причём первосортный! 


6 6 жж 


Бисер очень `* 
моден 


В последнее время особенно популяр 
стали сумки, расшитые бисером, @ 
кляру. угими. 


Как узнать, ка 
Ведь на пакетик 


жешь использовать: иголка в дырку 
не пролезет, Ещё надо спрашивать, 
чьё производство. Японский и чеш- 
ский - самые аккуратные, с ним ра- 


ә плетение на этих сумочках должны быть 
® красивыми и оригинальными, Цветы и 


® диковинные птицы, к 
ботать одно удовольствие. Дороже О Е 
дно уд Дороже, ® И расшиты на сумочке бывают 


конечно, но ведь из дешёвого паке- ә сделаны в двух экземплярах: 
тика меньше половины в дело пой- ®, Украшают сумочку или еко: 

2 е Р 5 
дет, остальное только выкинуть. Так ө Лоты в волосы или же 


что віконечном счёте дорогой бисер в 
И да с ЧИ: „ прикреплены и =. 


«расплыв ее" “о С, 
5 Бисер бывает разный: стеклярус 


(длинные палочки), рубка Короткие) 
как обрубленные) и обычный Круа 
лый. Допустим, если ты собирае 

‘ся сплести что-то с мелким узором, 
надо брать или рубку, или бисер. 
Причём первосортный! 


Как узнать, какого сорта бисер? 


Ведь на пакетиках обычно, кроме 
цены, ничего не пишут. Посмотри 
внимательно. Бисеринки должны 
быть одного диаметра, ровненькие, 
гладкие. И содинаковыми отверсти- 


не смо- 
иначе многое просто 
ДЫ использовать: иголка в дырку 


не пролезет. Ещё надо спрашивать, 
чьё производство. Японский и чеш- 
ский - самые аккуратные, с ним ра- 
ботать одно удовольствие. Дороже, 
конечно, но ведь из дешёвого паке- 
тика меньше половины в дело пой- 
дёт, остальное только выкинуть. Так 
что в конечном счёте дорогой бисер 
покупать выгоднее. Ктомуже эконо- 
мишь время и нервы: сортировать 
перед работой не надо. 


КОЛЬЕ В ГРАММАХ 


Итак, покупаем 8 г сине-голубо- 
го бисера, серебристый стеклярус 
(3 г), сиреневые бусинки (1-2.г), 
замочек и тонкую леску. Помни про 
сорт! Насчёт лески надо придержи- 
ваться золотой середины: не брать 
слишком толстую и тонкую. Толстая 
просто не пройдёт второй раз в от- 
верстие бусины, а тонкая путается 
и быстро растягивается. 

Если не хотите колье небесной 
красоты, выбирайте другие цвета. 
Например, розовый, бордовый и 
серый - тоже очень интересное со- 
четание. Главное, не забудьте, 
сколько вешать в граммах. 


НА БУЛАВКИ 


Просто на руках плести не очень 
удобно, особенно с непривычки. Так 


СВИНЫЕОТБИВНЫЕ 
ВПИВНОМ ТЕСТЕ 


ПОЙ Свинина (вырезка) - 500 г, тер- 
тый сыр - 4 ст.л., рубленая све- 


жая зелень - 2 ст.л. 


что придется приспособить под би- 
КАРТОФЕЛЬ В КЛЯРЕ 
Картофель - 10-12 клубней, масло 


растительное - 1/4 стакана для жар- 
ки, 1-2 ст. ложки - для теста, 2 ст. лож- 


® изящны и сказочны, что пор! 


тите, нарежьте ломтиками толщиной 5 мм, 
смажьте горчицей и посолите. Окуните 
ломтики картофеля в тесто и обжарьте в 
масле до золотистого цвета, Подавайте го- 


Бисер очень 
моден 


В последнее время особенно популяр- 
ны стали сумки, расшитые бисером, бу- 
синами, стеклярусом и другими украшем, 

ниями, Такие сум: ак прай р 
МЕРНИ А т ой их хранят 
йную реликвию. Вышивка и 
ние ИЕ сумочках должны быгы 
красивыми и оригинальными: ей 

диковинные птицы, которые ое 

и расшиты на сумочке бываю 

сделаны в двух экземплярах: 
украшают сумочку или вко- 
лоты в волосы или же 


прикреплены к ту- 
сер фелькам! 
подуш- 
ку. Жёсткая 
диванная будет в 


самый раз. Портновскими булав- 
ками закрепи начало работы (леску 
с узелками), и плети себе на здоро- 
вье! Между прочим, здоровья бисе- 
роплетение очень даже прибавляет. 
У нас на кончиках пальцев много ре- 
цепторов, и чем чаще они «трениру- 
ются», тем лучше для организма в 
целом. Плюс мелкая моторика, кото- 
рая, как говорят, улучшает память! 

Булавками удобно закреплять все 
этапы работы. Положи перед собой 
схему, чтобы не запутаться. Количе- 
ство элементов зависитоттвоегоже- 
лания и запаса бисера. Хочешь под- 
линнее - покупай бусинок побольше. 

Фотографию готовых украшений 
тоже можно повесить где-нибудь 
рядом. Чтобы помнить, для чего 
стараешься; 


ледствии заплавляю 
спичкой). 


Настя СИДОРОВА. 
Фото А. ЛАШУКА. 


= к 
Тесто делается, как в предыдущем ре- 
цепте, тонко раскатывается, выкладыва-› 
ется в форму с бортиками (чтобы края 
теста за бортик выходили), сверху - на-. 


ки - для соуса, горчица готовая, соль; 


рячим с грибным соусом. 


Для пивного теста: мука - 1 


стакан, пиво - 1/2стакана, яйцо -2 


шт., соль, перец молотый - повкусу. 
Замесить тесто на пиве, добавить жел- 


мука пшеничная - 1 стакан длятес- 
та, 4 ст. ложки - для соуса, пиво свет- 
лое - 2 стакана; 

грибы свежие - 260 г, лукрепчатый 


ПИРОГИ 
Тесто: 


чинка, и это все заливается смесью яиц, _ 


Начинка может быть самой разной - жа- 
реные грибы, шпинат с творогом, мясная, 


тки и взбитые с солью белки. 


Свиную вырезку разрезать на 8 лом- 


1 стакан светлого пива, 200 г мар- 
гарина, сольна кончикеножа, 2-3 ста- 
кана муки (сколько возьмет). 


- 2 головки, соль. 
Приготовьтетесто (мука, пиво, раститель- 


рыбная. Очень вкусно со сметаной, сме- 
шанной с тертым сыром и разными трав- 


со сливками. |. 
ками. Если сама начинка суховата, то в за- 1 


ное масло, соль) и оставьте его на 30 минут. 


[ тиков и хорошо их отбить. Половину лом- Для соуса отварите грибы. Мелко на- 


; тиков свинины посыпать солью, перцем, 

1 тертым сыром, накрыть каждый из них 

| оставшимися кусочками мяса, обмакнуть 

і в подготовленное тесто и жарить во фри- 

Г тюре на небольшом огне примерно 15 
минут. 


Замесить - И на 4 часа в холодильник. 

С есто раскатать тонко, сформовать пи- 

резанный жарьте на масле добавь- роги, печь при 180-200 градусах минут 20 

рибы и обжаривайте Сверху смазывать ж й, 

елтком +сметаной 

еще несколько минут, Муку подсушите до Н Е Й Ў 

ачинка: капуста Е 

золотистого цвета и разведите 2 стакана: ково-яичная с суас поминаа ору 
ми грибного бульона, соедините! с луком хе 


и грибами, посолите и проварите при сла- ОТКРЫТЫЕ ПИРОГИ 


(как вариант маленькие открыты: 
д е круг: 
посрпав рубленой зеленью. _ „о. Картофель отв рита лые пирожки). е открытые крут 


ливку еще можно мягкого масла приба- | 
вить. 


КЛЯР 


На пиве получается очень легкийи Е 
душный. Овощи и рыба полу 
_ быкновенно вкусными. П 


2ЗЯЙКА Б ДОМЕ 
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Приступая к 
аботе, бисер 
ужных цветов на- 
хпьте на светлую 
›рсистую ткань, 
оеобразную «па- 
тру». На такой 
зни бисеринки не 
скатываются в 
е стороны, их 
на иглу. Сразуже 
„рать бисер не- 
глой, это значи- 
шу работу. 
ить, накоторую 
‘зделие, перед 
ожно навощить. 
ть приобретает 
сткость и мень- 

в плетении ис- 
й бисер с боль- 
И, МОЖНО ВЗЯТЬ 
о позволит из- 
з бисера и сде- 


/ бренд всероссийский, московско- 


к Е 
ХОЗЯЙКА В дом 
№7(83) 2004г. 7 


Товарный ряд 


Бытовые 


фильтры - 
угаюти подсовывают? 


Я стала бояться любой воды, 7 


работе, дома. Но самое 
страшное (или глупое?), я 


_ ФИльтрам. Они 


— действительно надежны? 
У. Анна ТИХОНОВА. 


В 80-х, когда фильтры для воды 
только начали появляться, люди 
относились к ним как к чудаческой 
безделушке. А ктем, кто относился 
к фильтрам иначе, - как, мягко го- 
воря, к чудакам. Вреда от них нет, 
это верно, но и пользы особойтоже, 
} ЭУ й пусть себе морочатся те, кому 
| это нравится. Так и дожили эти 

фильтрынапериферии покупатель- 
ского внимания до новейших вре- 
мен, пока из-за леса, из-за гор не 
пришли большие дяди из большо- 

’ го бизнесаи по всем правилам ме- 
} Неджмента с маркетингом не стали 
людей запугивать водою водопро- 

} водною: какую, дескать, гадость вы 
’ пьете, сколько заразы и отравы гло- 
› _ таете, теряя последнее здоровье, 
разрушая генофонд населения! 
Продавцы бутилированных, столо- 
вых и минеральных вод особенно 

__ постарались (хотя в их бутыляхчаще 
__ всего’булькала вода из того же во- 
опровода - местного, либо, если 


го). Следом подхватили главный 


009000 0 
косо ООС 
„°° Статистика °ф 
• “Минздрава неотмечает 


* какого-нибудь прибавле- 


е оя здоровья и населения | 
после широкого внедрения | 
бытовых фильтров. 


ПРАВИЛЬНЫЙ МАЙОНЕЗ - 


УЧТИТЕ НЮАНСЫ 


Вы любите майонез? Я вот 
очень. А если любишь, то, 
конечно, неплохо 
разбираешься. Так? Я 
перестала разбираться в 
майонезе, когда у одной 
женщины попробовала 
домашний. Это что-то! 
Близко к магазинным не 
стоит. Самой сделать не 
получается, а Й п 
и то = найти похожий 


Наталья Михайловна, Вязники. 


Мзуксус..Ме; 
певшее вырабу еМдо 


рено, чтоониие 


СТЬ п енер е 
вансальский соус! Одлинңный про- с: въ 


Как же отлич 
мало-мальски п 
та? р 

Предельно 
тельного масла 


ать пародию от 
личного продук- 


мию - маленький такой пузырек, 
способный придать отдаленный 
намек на горчичную остроту тонне 
(!) суррогата. 

Расслоился майонез - значит, в 
нем в основном вода, создатель 
экономит даже на эмульгаторах и, 
ак рее всего, врет насчет жирнос- 


Отдает продукт синевой - зн. 


ачит, 

санам очень много воды, «схвачен: 
недопустимыми крахмалы 

компонента! шаи 


ми, а яичного. порошка и 


- продукт 
И»; он, как 


ем ' ащ 
по телевизору, те 


1 
хдущем ре- | 
выкладыва- 
:тобы края 
верху - на- | 
месью яиц | 
' 
т 


азной - жа- 
им, мясная, 
аной, сые- ! 
ными трав- 
та. тов 3а- 
сле приба- 


кийи 203- 
Зютоя нео- 
Бычно бе- 
нлимечув~ 
даже фрукт & 


ою: какую, дескать, гадость вы 
е, сколько заразы и отравы гло- 
те, теряя последнее здоровье, 
азрушая генофонд населения! 
Продавцы бутилированных, столо- 
вых и минеральных вод особенно 
старались (хотя в их бутыляхчаще 
всего булькала вода из того же во- 


аст пустого, либо. оспи 


бренд всероссийский, московско- 
го). Следом подхватили главный 


Е 
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9 Минздрава неотмечает 

е какого-нибудь прибавле- 

• ния здоровья у населения 

$ послеширокого внедрения 
е бытовых фильтров. 


ли шанс обезопасить- 
ся с гарантией? 


АНАЛИЗЫ 


Санитары насчиты- 
вают в водопроводной 
воде до 40 вредных 
факторов (столькоана- 
лизов они делают за 


деньги), и никакой 
фильтр не охватит это 
многообразие. «Уни- 
версальные», от всего, 
малоэффективны, как 
все универсальное; а 
«специализирован- 
ный» нужно еще подо- 
брать, проводя анали- 
зы за деньги. 

Даже проведя все 
анализы и подобрав 
нужный фильтр, вы не 
получите эффективной 
очистки надолго, так 
как в течение года со- 
став воды неоднократно меняется: 
дожди, засуха, выше по реке поля 
протравили, свиноферму полово- 
дьем накрыло ... 


ФИЛЬТРЫ 

Как правило, ни один:фильтр не 
избавляет воду о и болез- 

ых микробов. 

255 нахар рассчитаны на!оп- 
ределенный объем, и если вы не 
снабдите кран отдельным водо- 
счетчиком, то можете пропустить 
тот момент, когда фильтр, впитав- 
ший вредные вещества, начнет ин- 


бИзнес-лозунг «пугай и подсовы- 
} собственно «фильтровики». 
\ там прорвало на гласность са- 
аров. Экологи не отстали. Вито- 
8 головы обывателей по самые 
ШИ загрузились полузнаниями о 
вредоносном хлоре и микрофлоре, 
цидах и радионуклидах, со- 
Тяжелых металлов и прочих 
остях. И теперь мало кто со- 
тся в безусловной необхо- 
Сти фильтров. Бизнес на 
ме. «Насадки», «кувшины», 
Истральные» фильтры покупа= 
[в растущих объемах. А есть 


До эпохи фильтров врачи не рекомендовали пить 
| сырую водуиз крана. До эпохи врачей люди отстаивали 
воду, прежде чем использовать ее вготовке. Микробы 
по-прежнемугибнут при кипячении, апримеси осажда- 
ются при отстаивании. 


тенсивно отдавать их в воду. 

Чем эффективнее и сильнее 
фильтр, тем больше он отберет у 
воды и полезных свойств. В приро- 
де нет дистиллированной воды, 
поэтому наш организм настроен на 
необходимый минимум солей, ани- 
онов и катионов, иначе наступит 
дефицит микроэлементов. 

Самый популярный фильтр, с 
активированным углем, хорошо 
адсорбирует хлор, органику, пес- 
тициды, гербициды, но если вов- 
ремя не заменить картридж, в 
фильтре разовьются целые коло- 
нии бактерий, и он из источника 
питьевой воды превратится в ис- 
точник опасности. То же самое 
случится, если краном просто не 
будут пользоваться несколько 
дней. 

Фильтр из активированной 
окиси алюминия связывает из- 
лишки хлора и фтора, но против 
окислов железа (ржавые трубы - их 
основной источник) бесполезен. 

Фильтр, основанныйнамето- 
де аэрации (скатализатором, мно- 
гократно ускоряющим окисление) 
эффективен отповышенного содер- 
жания железа, но бесполезен от 

тритов, хлоридов И т.д. 

ЫТ ,рильгрование черезионооб- 
разующие смолы обессоливает 
(«умягчает») воду, Убирает иона 
кальция и магния, в чем ре наа 
вода чаще всего не нуждается, 


скольку и так «мягкая». акати 
Фото Ю. ЛАШУКА“ 


немогу. 
Наталья Михайловна, Вязники. 


В России не проходит и месяца 
без того, чтобы очередная всерос- 
сийская пищевая корпорация не 
«выбросила» на рынок очередное 
майонезное изделие. Изделия-сур- 
рогаты, изделия-пародии, из бы- 
лого классического состава в неиз- 
менности сохранившие только соль 
и.уксус. Между тем поколение, ус- 
певшее вырасти на суррогатах, уве- 
рено, что они иесть подлинный про- 
вансальский соус. 

Как же отличать пародию от 
Малоама зеки приличного продук- 
та? 

Предельно малая доля расти- 
тельного масла в майонезе - 67 про- 
центов, а все, что с меньшей жир- 
ностью, майонезом называют толь- 
ко в России и только сейчас, в эпо- 

ху Большого Надувательства. 

Пялься в суррогат не пялься, а 
частичек горчицы не найдешь, по- 
тому что ее там подменили на хи- 


_ ПРИЗНАКИ ХОРОШЕГО _ 
ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА 


Страну так сильно наводнили 
иноземные рафинированные 
пустышки и эффектно 
поданные бодяги, что 


сухого молока, которые сами по себе 
являются стабилизаторами, только 
«следы», как выразился бы химик. 
Настоящий майонез - продукт 
«разовый», а не «поточный»; он, как 
хороший борщ, что готовится в ка- 
стрюльке, а не в безразмерном 
столовском баке; делать же огром- 
ными объемами на всю страну мож- 
но лишь майонез «химически, 
суррогатный. > 
Чем чаще майонез Е 
по телевизору, тем меньше ёг АХИ 
альная цена, а значит - качест ат. 
доля масла; и тем выше веро 
ность, Что натуральные компонё т 
заменены на подсластители, эмУл 
гаторы, ароматизаторы. 
Если майонез «легкий», 
даже не смотреть на проценты = 
заведомая крахмальная пустышка: 
Так что, Наталья Михайловна, 
или доверяйте старым известным 
фирмам или готовьте майонез 
сами. 


можете 


вод, уходящий в люк, это значит, 


отечественный производитель ^ Во време 
на разработ Я 
загрустил, амы ходим ов масло, полученное и ое 
замороченные ичерное цией, допускалось аа 
ь 


принимаем за белое. Поди 
разберись! А воти пойдем. 


* Когда масло рафинируют, те- 


ряется почти весь комплекс ве- натуральн 
ществ, за которые оно ценится. Ви- оо масла. ШЕ | 
таминов, околко бы ни пели онихв суррогата, сл любого одавца 
у Г Е еланно 
М ГО в 
^ «Рафинированное гидратиро- ВОЙ давилке, есть к Еасназька 
ванное» - еще более худшая реко- если ифика Соотве Рокопия 
мендация. Мало того, что полез- масло рчит, Ствия, но 
ноговнем ничего не осталось его дите такого прода! Впредь обхо 
и для жарки ненадолго хватит, по. Обнару: зца сто й. 
зпо- — ж рон 
скольку испаряется сильно; : нерафинировали На дне будо 
Посылайте далеко якобы ок - не беги НОГО масла ом 
неканцерогенное масло, на ко- родавцом (те скандал, оСа- | 
тором рекламные персонажи знак поль" Ибо этои ес ЛИТЬ с 
пекут пирожки. Масло, изна. про ценно; Тьпри- 
, а дукт Сти 
чально предназначенное про. ® пере ногие 6 38ННого | 
изводителем для жарки, как специаль Голо Ушки, | 
правило, невысокого качества & когда арау Д.И войну! 
А канцерогенным бывает лю. ® Купа е ПОльется Улят Ч У, 
бое масло, накотором повтор. | вами от Именно осадок И 
но жарят, = хоть сливочное рок такого го, Нам к ПО | 
хоть подсолнечное, хоть Зыя! Же, как бы с | 
самое * Ў а 
лучшее оливковое. а ится "здо. | 
|е (обобенко ког абло из. ные оо Замеча ково. 
кие се 0: Осу 
ИЛИ холод), вы увидели т Вн че Иды а Поле ® 
АС пе ерм м 
Ной Өңү 
З Мецу Й, е ы 
а сли у, 
епотк оё т, М уж 


компонентами, а яичного порошка и 


еу 


ТО # 
„Надежность»- 
мойкомпас 


Выодобрили 
цвет, фигуруи 
деталюшки вашей 
новенькой стиральной 
машины, утюга или плиты. 
А «особые приметы» не 


земнои 


Что должна уметь делать ваша 
техника? 


Ч 


забыли? Не подведет «под 
монастырь» залипающая 
кнопка чайника или сбой 
в программе стиралки? 
О безопасности мы 

практически не 

задумываемся, 
азря. 


че 


Стиральная машина. Не должна 
качать воду при открытой дверце. 
Иначе не только вы, но и ваши со- 
седи будут плавать, как при Все- 
мирном потопе. Шланг слива воды 
лучше врезать в трубу, а не цеплять 
каждый раз на бортик ванны. Во- 

первых, вы можете просто о нем 
забыть. А 20 литров воды зараз 
никому, согласитесь, не подарок. И, 
во-вторых, шланг под напором мо- 
жет соскочить с бортика. Эффект 
будет тот же, что и в первом случае. 
Чтобы обезопасить саму машину, 
поставьте на стыке трубы и подаю- 
щего шланга вентиль. И перекры- 
вайте воду каждый раз, когда ма- 
шинка заканчивает работу, Розетка 
для машинки пусть находится за 
пределами ванной и не на полу. 
Если по каким-то причинам машин- 
ка отказывается работать, сначала 
отключите ее от сети и лишь затем 
пете с головой в барабан и про- 
РЕ. части рабочего агрегата. 
Электрический чайник. Он 
+ ам отключаться при отсут- 
с В нем воды или при откры- 
гой крышке, Кнопка не должна «за- 
‘Пать», когда чайник находится у 
8 руках или на столе, Розетки 
‘‚аиника делайте непременно с 
заземлением. Если у чайника нет 
спирали, а есть нагревающая вод! 
ПОЗФОвАа „мантава 


аля 


хозяев? 


Интересно, зайдя в чей-т 


онкурс «Чистый четверг» 


НИКАКОЙ ХИМИИ 


ецепты 
алса 058 

Окна: Мягкой тряпкой протираз 
ем пыль и моем теплой ВОДОЙ Сд! Я 
бавлением пол чайной ложки наша: 
тырного спирта на стакан воды ил 

м чая. 
ое блестят, если в холодную 
воду добавить столовую ложку крах- 
мала. Можно на ведро добавить 
стложку керосина - стекла обретут 
зеркальный блеск, а запах улетучи- 
вается моментально. 

Протрете стекла смесью спирта 
и глицерина, они не замерзнут зи- 
мой. 

Посуда: фарфоровую посудухо- 
рошополоскатьв подсоленной воде 
и хорошенько протереть. Чугунную 
посуду чистить золой, тертым кир- 
пичом, мыть щелоком‘или мелким 
песком (запаситесь - немного инуж- 
но-то). Стеклянную- протереть со- 
лью и хорошо прополоскать. 

Если что-то. подгорело - налить 
на дно холодной воды и насыпать 


КВАРТИРАЧИСТА —_ 
И НА ДУШЕ ТОЖЕ ЧИСТО! 


Рецепты уборки от Ольги Викторовны Новиковой из Перми 


Обычно я начинаю делать уборку 
в пятницу или субботу. У меня три 
комнаты, Делаю генеральную уборку 
в каждой из них. Начинаю раскла- 
дывать каждую вещь туда, где она 
должна лежать. Хотя на следующий- 
день она там уж точно лежать не бу- 
дет. Потом достаю пылесос и начи- 
наю тщательно пылесосить ковры. 
Скручиваю чистые ковры и проти- 
раю пыль в шкафах, на стол: 


7 Как я определяю ``... 
опрятность хозяев + 


дома 


Янапример (ни. кроме вина 


чистоты от Антонины Афан 


о дом, как вы определяете опрятность — 


асьевны Тулуман из 


. Если откастрюли пахнет - про- 
ев толченым древесным углем. 
Холодильник: протиратьгазетой, 
смоченной в составе зубного по- 
рошка(50 г) и нашатырного спир- 
-25г). 
теси икухне: ржавчину и жел- 
тые пятна мыть нагретым уксусом, в 
который добавлено немного соли. 

Обои: пятна удаляются смесью 
бензинаи зубного порошка -немно- 
го подсохнет и щеточкой смахнуть. 
Немоющиеся обои чистятся мяки- 
шем белого хлеба. 

Моль: между вещами лежатлис- 
ты бумаги, смоченные в скипида- 
ре. А мухи не любят уксус. $ 

Ковры: посыпать крупной солью 
и смести веником, промытым в го- 
рячей мыльной воде. Соль менять 
и веник промывать до. чистоты. | 
Жирные пятна протирать крупны- у 
ми древесными опилками, смочен- 
ными в бензине. В 


мо итд. Наливаю теплой 

берутряпку, швабруи пром 

потом вытираю его отжатой тряпк 

стелю ковры. Все; в комнатах 

‚ Кухня, ванная, туалет и коридор. 

Убирать потруднее, ноя. 

в той же последо! 
В конце полива 

ветриваю ква 

во! Кварти 


в перчатках и губкой. 


жет соскочить с бортика. Эффект 
будет тот же, что ив первом случае. 
Чтобы обезопасить саму машину, 
поставьте на стыке трубы и подаю- 
щего шланга вентиль. И перекры- 
вайте воду каждый раз, когда ма- 
шинка заканчивает работу. Розетка 
для машинки пусть находится за 
пределами ванной и не на полу. 
Если по каким-то причинам машин- 
ка отказывается работать, сначала 
отключите еегот сети и лишь затем 
лезьте с головой в барабан и про- 


ИВ 9ЭСТИ рабочего 
Электрический 
+ сам отключат 


агрегата 
айник. Он 
при отсут 


при откры- 

должна «за- 

ъ», когда чайник находится у 

вас в руках или на столе. Розетки 


для чайника делайте непременно с 
заземлением. Если у чайника нет 
спирали, а есть нагревающая воду 
платформа - он прослужит дольше. 
А фильтр убережет ваш желудок от 
накипи. 

Газовая плита. Ее долженуста- 
навливать только профессионал! 
Шторы и газ - несовместимы. И 
держите от плиты подальше кар- 
тинки, прихватки и лопатки для ско- 
вороды. Система «газконтроль» не 

допуститутечки газа, и дети не смо- 

гут устроить взрыв, играя с краси- 

выми ручками. Не мойте плиту в 

течение часа после того, как вы на 

ней готовили. Она остывает мед- 
ленно, и можно получить ожог. Пос- 
ле уборки убедитесь, что все кон- 
форки просохли и не забились гря- 
зью. В случае появления желтого 
пламени вызывайте специалистов 
из газовой службы. 
Утюг. Заведите гладильную дос- 
ку с металлической подставкой. 
Ставьте нанееутюг всегда подошвой 
от себя. Провод не должен болтать- 
ся у вас под ногами, а вода, которой 
вы брызгаете белье (если утюг не 
отпаривающий), не должна попадать 
на утюг. Остерегайтесь пуговиц - 
можно испортить и утюг, и рубашку. 
Если дома дети, не отходите от рас- 
каленного утюга даже на минуту, 
Фен. Никогдане используйте его 
в ванной, даже если там самое хо- 
рошее зеркало и освещение. Не 
включайте фен, если у него отвали- 
лась одна из деталек, - вас может 
ударить током. Раскаленный фен 
после укладки волос не кладите на 
полиэтилен, 

Кухонный комбайн, Его ножи 
крутятся с дикой скоростью, и даже 
когда они не вращаются, переме- 
шивать фарш стоит пластиковой 

лопаткой, а не пальцами. Снимать 
ножи и мыть их следует с хирурги- 
ческой аккуратностью, желательно 


Кофеварка. Из нее не должен 


хозяев? 


унитазу. 


е. 


>. 


подтекать кофе. Как только вы вы- 
нимаете колбу, специальный рыча- 
жок блокирует подачу кофе. Если 
этого не произошло - пора в мас- 
терскую. Не используйте треснутую 
колбу: она может лопнуть - и про- 
изойдет короткое замыкание. Если 
вы убрали колбу с подошвы - от- 
ключите нагрев и не трогайте ее 
руками. 
Тостер. Следите, чтобы гренки 
и бутерброды не доставали до спи- 


рали накаливания. Идеально, если 
втостере‘есть таймер, который со- 
общит вам 'о-том, что ваши бутерб- 


роды готовы, или ‘сам отключит на- 
грев, 

Микроволновая печь. Из-за 
электромагнитных волн это одно из 
самых небезопасных устройств в 
доме. Ни в коем случае не исполь- 
зуйте микроволновку, если ее двер- 
ца негерметична. Посуда должна 
быть специальной - жаропрочной, 
без серебристой или золотистой 
краски. Металлические предметы и 
фольга не должны оказаться В МИК- 
роволновой печи даже случайно. 


ЛизаМИХАЙЛОВА. 
ФотоА. ЧЕПЕЛЫ. 


тивно, краска не смывае 


ДА ТАЛАЛА н А 


комнаты. Делаю генеральную Усоре, 
в каждой из них. Начинаю раскл : 
дывать каждую вещь туда, где она 
должна лежать. Хотя на следующий 
день она там уж точно лежать не бу- 
‘дет, Потом достаю пылесос и начи- 
наю тщательно пылесосить ковры. 
Скручиваю чистые ковры и проти- 
раю пыль в шкафах, на столах, трю- 


.-``Как я определяю` 
опрятность хозяев 


дома 


Интересно, зайдя в чей-то дом, как вы определяете опрятность 
Я например (ну, кроме общей чистоты в доме, разумеется) по ванной ш 


То есть не иду специально туалет разглядывать, но если там руки помыть, 
или по нужде загляну, и вижу грязь или следы испражнений в унитазе - 
картина кое-какая вырисовывается об обитателях. Я 


отзывы почти двадцати наших друзей и коллег: 
© в каком состоянии находятся их расчески; 5с Е 
ә ө вквартире мебель дорогущая. А на кухне стол обеденный постоянно по- 
®ь_ крыт какой-то дурацкой клеёнкой. И эта клеёнка вечно липкая; е 
ө ө Поплохо вымытой посуде; е 
• Можно и унитаз помыть и плиту. Вот только запах убрать „® 
е 


не возможно; 


е) ® Когда балкон завален и загажен. КС 


000000006 
090 СС 


потом вытираю его отжато у 
стелю ковры. Все, в ком! м 


ирать потруднее, ноя убирак 
И же последовательности. 
В конце поливаю цветы 
ветриваю квартиру. И вот, і 
во! Квартира чиста 
чисто. ый 


д 


Б.Ю. 


о 
А мы в редакции решили продолжить список признаков нерадивых хозяек, вот о 


ПОД КАКУЮ МУЗЫКУ. 
ВЫ ЛЮБИТЕ УБИРАТЬ 
КВАРТИРУ? 


Я этот вопросик ради хохмы за- 
давала всем знакомым и вдруг вы- 
яснила, что это интересно всем. 

Вот подо что чаще всего убира- 
ются: «ставлю Властелина Колец 
второго... в переводе гоблина»; 
«только под рок»; под! «Наше ра- 
дио»; под АегозтиН «М№іпе уеѕ»;» 
только под радио - записанную на 
чем-либо музыку воспринимаю как 
«неживую», нужно что-то свежее и 
непредсказуемое»; «Рамштайн-бы- 
стро и ритмично получается»; 
«Битлз, почему-то всегда альбом 


по ма 
оставалась белая стена. Те 


еперь только так всегда чищу - быстро, 
тся, только воняет, единственный мини 


НЕЁРЬ; «под Модегп Тапа - быс- 
трые ритмы, быстро все получает- 
Ся»; «я специально диск Дискоте- 
ки Аварии купила для хозяйствен- 
ных нужд. Думаю положить его в 
шкафчик, где тряпки и чистящие 
средства»... Х 
Без музыкального сопровожде- 
ния почти никто из опрошенных не 
убирается! А. некоторые сами поют. 
В общем нам песня мыть и стирать 


помогает... 
Алевтина ТЕРЕЛОВА, 


Кухня, ванная, И 


п. ВНЕ’ 


ан из 


и пахнет - про- 
есным углем, 
ирать газетой, 

зубного по- 
рного спир- 


авчину и жел- 
м уксусом, в 
ного соли. 
тся смесью 
шка -немно- 
й смахнуть. 
ятся мяки- 


лежатлис- 
з скипида- 


ой солью 
ЫТЫМ в го- 
ль менять 

чистоты, 
ь крупны- 
и, смочен- 
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е 
вазе * 


Вы знаете, Б. 


откуда берутся Ч 
вещи? Я почти уверена, 


/ что они размножаются в \ 
/ недрах шкафов. Иначе не \ 
 объяснишь, почему 
полупустой шифоньер за 
полгода превращается в туго 
набитый тряпками. А когда вещи 
заполняюттумбочки, коробки, 


ящики под диваном и огромные 
сумки, становится ясно - для 
тряпок требуется более 
солидное вместилище. Вот 
мы с мужем и 
отправились 
выбирать шкаф- 
купе. 


- Два пятьдесят на два пятьдесят 
- это 12 000, - улыбнулась консуль- 
тантша, пощёлкав на калькуляторе. - 
Вам какой цвет нравится? Если под 
металлик, посветлее, то умножаем 
на 10%. Нестандартная комплекта- 
ция тоже увеличивает сумму. В об- 
щем, тысяч 15-17 вам хватит. 

- Мы подумаем, - заверила я 
милую девушку. В десяти фирмах, 
которые мы посетили, нас тоже ус- 
покоили, что 15 000 должно хватить. 
Если бы они ещё объяснили, где их 
взять! 

И мы стали думать. Наследство 
не светит, банки грабить мы не уме- 
ем, а занимать деньги на шкафчик 
как-то глупо. Должен же быть какой- 
то выход? И тут меня «осенило». 

- Милый, давай сделаем шкаф- 
чик сами! - объявила я мужу. 

- Я не умею, - попробовал он от- 
вертеться, 

- А ты попробуй! Все когда-ни- 
будь делают шкафчики в первый 
раз. 

- Хорошо, сделай мне проект, ая 
теое СКОЛОчу гео тишкатчике, - со- 


_ гласился милый. 


был поместиться в маленькой «хру- 
Щёвской» комнате 2 500 на 5 500. 
Перечитав кучу литературы, я 
решила наконец, что у нас будет 
гардеробная, 2 500 на 1 200. Входу 
Стены, чтобы можно было пройти к 
9/Шкапчику» от двери мимо крова- 
Ти, не спотыкаясь о мебель. Полки 


ор р 


‚НАШИ РАСХОДЫ: 


• 
О Гипсокартон с арматурой (алюминие- ®. 


М, вый профиль) - 570 рублей 


3 банки по три литра - 240 рублей 


ә 


е 


? _ Краска латексная вододисперсионная, ° делах 10-65 децибелов. 


ЛДСП, два листа с распиловкой - 1800 руб-  лебаться от Звуков шеле! 
лей 


Линолеум, 4 кв.м. - 760 рублей 
ь Штанга с креплениями - 290 рублей 


А Итого плюс саморезы - 4 000 
рублей. 


мы С а 
н Изделия из пластика, низ 


ет. 
кие столики и кресла, цвета 28015 с 
Если у вас что осталось от того В е 
мени - обновляйте и используйте. 


ПСИХОЛОГ 
ГОВОРИТ, что 
дл 
КОМФОРТА: 


ФВ квартире должно быть не 
ниже 18°С и не выше 24°С. Отно- 
сительная влажность имеет бо- 
лее широкий диапазон колеба- 
ний - от 30 до 70%. Однако при 
этом воздух ни в коем случае не 
должен застаиваться. 

©Для чтения и работы над до- 
кументами нужна идеальная ос- 
вещенность. Ее дает 60-ваттная 
лампочка над столом. Чтобы со- 
здать подобные условия для всей 
комнаты размером 25-36 кв. мет- 
ров, потребуются три-четыре 
стосвечовых лампы в люстре. 

®Уровень шума в вашем жили- 

• щеили офисе должен быть в пре- 
Выра- 
ом, ко- 
стящей 


жаясь человеческим язык 


• наветрулиствы ДО звуков ров 
но- 
& го человеческого голоса, Б 


донося- 
щихся с расстояния по 
метров. ва 


шо проветриваете 
леньнаподоконни 
зательна. Любая - о 
петрушки с укропом. с 

кислород, которые он. сабри 
лосуточно, трудно пе 
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ка. И вот что Ч т 

его цветовых. наблю оолечь из 
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оды в таз, 
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й тряпкой, 
втах чисто. 
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убираю все 
ности. 
еты и про- 
ут асе гото- 
а душе тоже 
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® 
лек, вот ө 
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вапа - быс- 
г получает- 
ж Дискоте- 
озяйствен- 
жить его в 
‚ чистящие 


мророжде- 
изиенных не 
сами поют. 
ь и стирать 


ЕРЕЛЮВА, 
ОМОСКОӨСК . 


Юю! 


вную стену 

протереть 
и в хяорке 
20, к 


ЧЕРНОВА. 


тесвеес Кэ" 
ем, а занимать деньги на шкафчик 


хак-тоглупо. Должен же быть какой- 
то выход? И тут меня «осенило». 
- Милый, давай сделаем шкаф- 
чик сами! - объявила я мужу. 
-Я не умею, - попробовал он от- 
вертеться. 
- А ты попробуй! Все когда-ни- 
будь делают шкафчики в первый 


хласмлоя милый 


ї } \едели две я по сантиметрам вы- 


веряла, сколько площади мы можем 
выделить под драгоценное помеще- 
ние. Надо сказать, что особых квад- 
ратов у нас нет, и «ушкапчик» должен 
был поместиться в маленькой «хру- 
щёвской» комнате 2 500 на 5 500. 
Перечитав кучу литературы, я 
решила наконец, что у нас будет 
гардеробная, 2 500 на 1 200. Входу 
стены, чтобы можно было пройти к 
«ушкапчику» от двери мимо крова- 


ў ти, не спотыкаясь о мебель. Полки 


и штанги - на двух стенах, углом. 
Ё Комната после такого захвата тер- 
{ ритории тоже выигрывала: приоб- 
г ретала приятную квадратность. 
Посмотрев мой проект, муж, конеч- 
но, обрадовался, но как-то не очень. 
- Может, лучше на купе накопим? 
На это же денег не меньше уйдёт, 
да ещё два месяца работы! Искать 
надо, где все эти материалы 
брать... 
- Ая уже нашла. Вот телефон 
базы, где ДСП продают - с распи- 
Е ловкой, гипсокартон лучше в «Но- 
восёле» купить, там доставка бес- 
платная... Да, и в гардеробной дол- 
жен быть свой источник света, так 
что начни с проводки! 
И началось! 
- Демонтаж - половина монтажа! 
- объявил муж и сломал хлипкую 
перегородку между комнатой и кла- 
довкой. Через три часа нам пред- 
ставилась уникальная возможность 
всю субботу таскать мешки с мусо- 
ром на помойку. На 


119 чудо-вещь 
ЕСТЬ 
ВКАЖДОМ 

`_ ДОМЕ 


’ Мы, хозяйки - 
|" такие мастерицы, 
Т из ничего конфетку 
09 м.и всех удивим 
и- 

2 о получ 
ры ў { 


| чей: гладкие серые полки и м 


следующий день отодрали плинту- 
са и дрелью выдолбили штробы 
под кабель. Кто не знает - это кра- 
сивое слово означает глубокую ка- 
навку в бетонной стене. 

Следующим этапом было возве- 
дение гипсокартоновой перегород- 
ки. Конструкция из алюминиевого 
профиля быстро обросла гипсо- 
картоном. Впрочем, и понадоби- 
лось-то всего полтора листа. 

Со стенами решили не мудрить 
Купили три банки латексной водо- 
дисперсионки. Беленьким закатали 
потолок, остальные шесть литров за- 
колеровали в светло-серый тон и 
покрасили стены. Получилось непло- 
хо. Главное, недорого и мыть легко. 

Закупку ЛДСП решил взять на 
себя муж. 

- Незачем тебе в цеху пачкаться, - 
резоннозаметилон. - Ну, рисуй, сколь- 
ко полок нужно и каких размеров. 

Я исчёркала весь листок и наконец 
подала размеры «на утверждение». 

- Придётся сократить, - вздох- 
нул Андрей. - Не помещаются твои 
художества в два листа ДСП. Де- 
лай минимум, потом разберёмся! 

Нет, мужчины никогда не поймут, 
зачем нужна отдельная полочка для 
колготок! В результате сокращений 
остались две полки углом, нижняя 
и верхняя, три ПОЛКИ сбоку и ещё 

на, по узкой стене, 
2А Е разберусь, ~ утешилась 
я, - Куплю коробочки, сетки и раз- 
ложу свои шар: 


ное, чтобы «уш 
Вечером мух ве 


фики-колготки, Глав- 
капчик» стоял!». 


рнулся с:добы- 
оток 


лей 


«кромки», торцы закрывать. 

- А как же её приделывать? - за- 
беспокоиласья, когда грузчикушёл. 

- Утюгом. Я уж не стал там крой- 
мить, поздно уже, 

Свою «Ровенту» я пожалела, при- 
шлось одолжить старенький утюг у 
бабушки. Кромка легко приклеи- 
лась, причём утюг нисколько не по- 
страдал. Несколько запасных мет- 
ровя положила в стол - мало ли что, 
вдруг где-нибудь отломится, а тут 
есть чем заменить. 

- Крепления какие будем делать? 
- поинтересовался Андрей. 

ғ А какие бывают? - спросила я. 

- Можно купить пластмассовые, 
как в шифоньере, но они не выдер- 
жат, тут площадь у полок большая. 
Железные уголки покрепче, но вый- 
дет дорого, их целый мешок уйдёт. 
Ещё можно на штифты посадить. 
Или длинные саморезы. 

- Ага, и соседям с той стороны 
будет на что картины вешать. Сте- 
ны-то тонкие! 

- Ну, тогда предлагаю самый 
простой способ: взять узкие обрез- 
ки, прикрутить на стену, а сверху на 
них полки уложить. Надёжно, доб- 
ротно. Правда, не очень красиво. 
Хотя их под шмотками скоро видно 
не будет. 

Я подумала и решила, что проч- 
ность важнее. Ну какая польза бу- 
дет мне от красоты, если полки рух- 
НЫ пре ‘две недели полки были 
готовы, Андрей прикрутил светиль- 
ник и торжественно щёлкнул вык- 


лючателем. 


лдә, двалемр 


Линолеум, 4 кв. 
Штанга с креплени 
Итого плюс саморезы - 


рублей. А 
° 


м. - 760 рублей 


- Ну как? Линолеум постелим, 
трубу установим, и можешь засе- 
ляться! 

- Где бы ещё эту трубу найти... 

Полмесяца я ныла, что для полно- 
го счастья мне не хватает штанги в 
гардеробной. Это была правда. 
Ведь когда всё почти готово, а раз- 
ложить тряпки по полочкам нельзя, 
депрессию заработать раз плюнуть... 

- Я сейчас в магазине, - позво- 
нил мне Андрей, - тут эти штанги 
продаются! И крепления! Есть хро- 
мированные круглые, прямоуголь- 
ные... 

- Бери! - закричала я. - Любые 
бери, лишь бы вешать на них мож_ 
но было! 

- Тебя что, даже цвет не вол 
ет? - удивился мух. - Чу: 
к УЖ. - Ладно, куп- 
Дома меня ждала бл 
штанга с креплениями- колен ЩаЯ 
Супруг нашёл это сокровище и 
рекламному журнальчику. В ма то 
зине, где оптом и в розницу то ха: 
Вали всякой всячиной для рох 
ной мебели. корпус- 

Из трубы получ 
для одежды, и «носат ое И Штанги 
хи БАКИ полки. Оддер- 

общем, «вы 

свой любимый ша” Наконец в 

вительно, туда поместат Уди- 

больше, чем я ожидала 582 даже 

мк шифоньер и `Упустели 

«ушкапчике» ещё 

места! Хотя Муж оно Свободного 
\ 


ненадолго... Что это 
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го голоса, дэ" > 


яния полутора 


К АМА 
• гочеловеческо! 
ж пи с рассто 
Е едаже если у вас окна Ваз 
‘дят на сквер или парки вы а 
шо проветриваете квартиру, г: 
леньнаподоконникахпросто 0 я 
зательна. Любая - от цветов дб 
петрушки с укропом. Свежесть и 
кислород, которые она дает кру 
лосуточно, трудно переоценить: 


ВАН ГОГ ВАМ 
в ПОМОЩЬ 


Знаменитый художник ВИН- 
сент Ван Гог занимался изуче- 
нием влияния цвета на челове- 
ка, И вот что можно извлечь из 
его цветовых наблюдений: 

ө маленькая комната стала 
больше при помощи прохладно- 
го лилового цвета; 

өсветло-красные полы - как 
цветовой контраст стенам - обо- 
гревают его ноги; 

ө кроваво-красный потолок 
окрыляет его дух; 

е желтые стулья и кровать 
располагают в данной ситуации 
ккомфорту, удобству; 

өсалатные покрывала и по- 
душки - как цвет первой зелени 
и чистейшего весеннего возду- 
ха, способствуют восстановле- 
нию сил; 

© оранжевый умывальник - 
изливает тепло на кожу; 

Фзеленое окно - Т 
граду между © ‘снимает пре- 

у стеной и природой. 


Всем хороша кошка, но этаее 
дурацкая манера когти драть 
обо что попало! Мыейи 
тряпочку прибиваем, иполено 
сулицы тащим, старый 
валенок бросаем, а она, 
подлая, опять любимый (и 

единственный!) диван дерет. 
Как отучить? Когти ей точить 
надо - кто спорит. У моей мамы 
был умный кот, он с разбегу пры- 
гал на полоску войлока, прибитую 
на косяк у балконной двери. Все 
были довольны - мебель стояла 
целая. б 
Кота того уж нет, войлока что-то 
в магазинах не видно. Что делать- 
то? Купить или сделать стойку? 
Выбор стойки для царапанья 
принадлежит лично кошке, точно 
так же, как вам принадлежит право 
выбора бритвы или щетки для во- 
лос. Спектр предпочтений кошек 
очень широк, поэтому давайте рас- 
смотрим некоторые наиболее рас- 
пространенные, подходящие для 
кошек, любимые ими и доступные 
Им варианты. Прежде всего они 
должны быть устойчивыми. Кошки 
- Не поклонницы движущихся сто- 
ек. Поэтому хорошая стойка оста- 
ется неподвижной, когда кошка 
пользуется ею. По этой причине 
‘приспособления для царапанья, 
которые подвешиваются на двер- 
ные ручки, не могут быть столь же 
универсальными и приемлемыми. 
Во-вторых, стойки должны быть 
достаточно высокими или длинны- 
ми. Если вы хотите Узнать, какая 
высота будет наиболее подходя- 
щей, найдите то место, которое 
ваша кошка больше всего любит 
царапать, и измерьте его, Если та- 
ковы ее понятия о совершенстве, 
зачем бороться с ними? Обычно 
Это вполне точный показатель. Ах, 
пожалуйста, не выбрасывайте 
СТОЙКУ для царапанья, когда она 


начинает изнашиваться и покры- 
вающий ее материал висит кло- 
Чеями. Точно так Же, как старые 
любимые ДЖИНСЫ, стойки для ца- 
Рапанья становятся только лучше, 
Когда начинают плохо выглядеть, 
Кроме высоты важное знацаши- 


| 


Обо что лань 
кости: 


ВСЕХ НА 


Прошлым летом наша кошка ро- 
дила нам четверых котят и отка- 


КАРТОННОЕ ПОКРЫТИЕ 


Некоторые кошки обожают кар- 
тонную стойку, Эти маленькие стой- 


КОВРОВОЕ ПОКРЫТИЕ 


Некоторые кошки предпочитают 
ковровые покрытия, Они его очень 
любят и именно его предпочитают 
царапать. 


ТКАНЕВОЕ ПОКРЫТИЕ 
Это старое и любимое кошками 


покрытие, которым они наслажда- 
ются уже многие годы. Единствен- 
ный его недостаток, по моему мне- 
НИЮ, заключается в том, что его во- 
локна обычно располагате еъ. 


ти сверху вниз, разрывая матери- 
ал в клочья. Чем больше клочьев, 
тем счастливее будет кошка. Впро- 
чем, несмотря на направление во- 
локон материала, миллионы кошек 
пользуются стойками с тканевым 
покрытием и обожают их. 


КОРАИ ДРЕВЕСИНА 
Многие кошки л 
весину, что‘ничуть 
рые кошки л 
старую мебель, 
предпочитают дере! 
принесенную с ули- 
цы. Найти такую чурку, ко- 
нечно, нетрудно, но убеди- 
Тесь, что она не гнилая и 
не поражена вреди- 
телями древесины, 
прежде чем при- 
нести ее в дом. 
Что бы вы ни 


ТҮГЕ 


юбят коруи дре- 
неудивительно. 


І залась от них. Заботу об этих 
крошках мы взяли на себя. К ве- 
ликому нашему сожалению, два 
котенка не выжили, а вот два жи- 
вут и радуют всех нас. Забот было 
с ними очень много, кормили их и 
из шприца, и из пипетки, и с ват- 
ки. 

Видели бы вы, как ужинает наш 
всеобщий любимец кот Марс. Во- 
обще-то Марс - это его официаль- 
ное имя, а так мы его зовем Тол- 


В моей квартире площадь при- 
надлежит мне и моему любимому 
цветку - монстере. 

История такова. 24 года назад 
поздней осенью ко мне в кабинет 
приходит коллега-учитель и прино- 
сит в горшке с обмороженными дву- 
мя листьями остатки цветка и гово- 
рит: "Может, выходите, корень жи- 
вой, не промерзла до конца земля, 
кажется... На даче был, на веранде". 

Втевремена этот цветокятоль- 
ко на открытке видела, это сейчас 
экзотики в магазине много. 

Выходила, пошел в рост, летом 
из школы забирала домой. Потом 
года через 4 появился боковой от- 


юбят царапат 
другие ша 
вянную 


мт 
= 


№» Конкурс «Кошкин дом» 
ТОЛСТЫЙ, ТЫ ЛУЧШЕ 


СВЕТЕ! 


стый. Второго котенка назвали 
Мурлычка. Мурлычку смогли при- 
строить в добрые руки, только з0- 
вутеетеперь Фрося. А наш Толстый 
остался с нами, и для нас он самый 
любимый кот на свете. 

Весит 3,5 кг. Очень любит всех 
нас. А чтобы не рвал обои и не 
царапал мебель, мы играем с ним. 
Скатываем ему из фантиков ша- 
рик и кидаем куда-нибудь, а он 
находит и приносит в зубах. 

Ирина ЛУКОЯНОВА, 
с.Мячково, Нижегородская обл. 


Конкурс «Любимый цветок» 


‚ЧАСАМИ ЛЮБУЮСЬ 


МОНСТЕРУ 


росток. Черенок укоренили дома. 
Стал выращивать его мой муж, итак 
он его полюбил! Эта маленькая мон- 
стера почти догнала свою «маму». С 29 
переездом в другой город (жиливо = — 
Владимире), конечно, взялис собой 

Как же мы ее любили и лелея- 


ное растение энергию 
В домго 
І 


ренки, раздаю друзьям 
о муже, а верхушку сажаю 

И вот 6 лет. Огромный. кр 
(или красавица) занимае 
часть комнаты. Рядом 
часами любуюсь 


ВОПА Г платі, 


азрезаю" 


которые подвешиваются па двер" 
ные ручки, не могут быть столь же 
универсальными и приемлемыми. 
Во-вторых, стойки должны быть 
достаточно высокими или длинны- 
ми. Если вы хотите узнать, какая 
высота будет наиболее подходя- 
щей, найдите то место, которое 
ваша кошка больше всего любит 
царапать, иизмерьте его. Если та- 
ковы ее понятия о совершенстве, 
зачем бороться с ними? Обычно 
это вполне точный показатель. Ах, 
пожалуйста, не выбрасывайте 
стойку для царапанья, когда она 
начинает изнашиваться и покры- 
вающий ее материал висит кло- 
чьями. Точно так же, как старые 
любимые джинсы, стойки для ца- 
рапанья становятся только лучше, 
когда начинают плохо выглядеть. 
Кроме высоты важное значение 
имеет материал, которым покрыта 
стойка. Вот несколько наиболее 
распространенных вариантов по- 
крытий. 


Е 


и 


В 
в 


ДАА АЦА А Г М-и аа т И 2 
дорого (особенно по сравнению с 
кожаным креслом!) и широко дос- 
тупны: их можно заказать по почте 
или приобрести в магазинах, тор- 
гующих товарами для домашних 
Животных. 


КОВРОВОЕПОКРЫТИЕ 


Некоторые кошки предпочитают 
ковровые покрытия. Они его очень 
любят и именно его предпочитают 
царапать. 


ТКАНЕВОЕ ПОКРЫТИЕ 
Это старое и любимое кошками 
покрытие, которым они наслажда- 
ются уже многие годы. Единствен- 
ный его недостаток, по моему мне- 
нию, заключается в том, что его во- 
локна обычно располагаются гори- 
зонтально, а научно подтвержден- 
ные доказательства указывают на 
то, что кошки любят царапать ма- 
териалы с вертикальным направле- 
нием волокон. Они любят вести ког- 


) 


локон материала, миллионы век 
пользуются стойками с тканевым 


покрытием и обожают их. 


КОРАИ ДРЕВЕСИНА 


Многие кошки любят коруи дре- 
весину, что ничуть неудивительно, 
Некоторые кошки любят царапать 


старую мебель, другие 
предпочитают деревянную 
чурку, принесенную с ули- 
цы. Найти такую чурку, ко- 
нечно, нетрудно, но убеди-ч 
тесь, что’она не гнилая и 
не поражена вреди- 
телями древесины, 
прежде чем при- 
нести ее в дом. 
Что бы вы ни 
выбрали, на-@ 
дежно прикре-% 
пите этот пред- 
мет к стене или 
установитетак, чтобы ` 
он не качался и не падал. 

Фото В.СЕННИКОВА. 


Большого желтохохлового какаду по кличке Рокки в 
ветеринарный госпиталь «Зеленый попугай» привез 
помощник Юрия Михайловича Лужкова. Он рассказал 
докторам, что в последнее время пернатый стал 


заболеванияит.д. 


Айболиты попросили 
оставить птицу для 

тщательного обследо- 
вания. У Рокки взяли 
кровь, кал, которые 
подвергли серьезно- 
му биохимическому 
анализу. И поставили какаду диаг- 


Ф 


ченными в воде семечками подсол- 


очень нервным, дерет на себе перья и все время 
Ө кричит, не давая спать хозяевам. > 


нуха, зернами кукурузы, семенами 
ячменя, пшеницы и овса. Все - в 
очень ограниченном количестве. На- 
значили курс витаминов и уколы силь- 
нодействующих препаратов, норма- 
лизующих работу печени и почек, - 
нефрогепа, нуксотра. 


РИН В госпитале Рокки быстро идет 
выпадения НОЗ: ПОЧечно-печеночная недоста- на поправку. Он перестал кричать и 
перьеву ТОЧНОСТЬ. теперь мило беседует то с самим 

попугая Подобный недуг может возник- собой, то с соседом по клетке розо- 

могут быть Нуть от попавшего в организм ви- вым попугаем Кирюшей, то с докто- 
различными: руса, нервного стресса, нов подав- рами. Любимая фраза: «Иди, поче- 
неправильное ляющем большинстве случаев - это шу!» Он и сам ее твердит то и дело 
питание, последствие нерационального и и, услышавтакое предложение отсо- 
недостаток слишком обильного питания. трудников госпиталя, тут же просо- 
еды: Рокки сразу же посадили на жес- вывает между прутьев клетки голо- 
неврологические ТКУЮ диету, ограничив рацион смо- ву. Акогдаемуперебирают хохолок, 


кряхтит от удовольствия, 


и сейчас не верю, 

ное растение энерп 
Но приходит в до! 

вает муж и уходит из > 


кажется... На даче был, на веранде". 
Вте времена этотцветокя толь- 
ко на открытке видела, это сейчас 
экзотики в магазине много. 
Выходила, пошел в рост, летом 
из школы забирала домой. Потом 
года через 4 появился боковой от- 


ет... Теперь ухаживаю я, 
ваю с ней. Это было в я! 
мае как-то приезжаю с дг 
цветок лежит на полу, отл 


Ст 


тенки, 2 
о муже, а верҳушку сажаю. 
И вот 6 лет. Огромный красавец. 
(или красавица) занимает большую 
часть комнаты. Рядом нахожусь я, 
часами любуюсь им, хотя в пере- 
воде с латинского топхітот = чу- 
довище, это связано и с огромны- 
ми листьями, рассеченными и 
перфорированными, и с самим 
обликом (крупное растение). 
Воти вся история. На фото мой 
любимец. р в 
Суважением Людмила. 
Георгиевна АФАНАСЬЕВА, 
г.Иваново. 


ИДЕАЛЬНОЕ МЕСТО 


Выможетесамиего 
определить ' 


Листья серо-зеленого оттенка, голубова- 
тые или серебристые обычно встречаются у 
растений, хорошо переносящих длительное 
освещение прямыми солнечными лучами. Их 
можно расположить на южных окнах, поскольку 
такой окрас защищает от переизбытка света; 

Листья со светлыми полосками, пестро- 
листные или белые требуют хорошей осве- 
щенности. Даже в полутени они позеленеюти 
потеряют декоративность. 

Листья, насыщенные водой идостаточнохруп- 
кие, обычно бывают у цветов, растущих в полу- 
тени под по логом леса или вблизи водоемов. 
Прямые лучи и недостаток влаги губительны. 

Кожистые, часто с запахом, листья указы- 
вают на относительную стойкость к высыха- 
нию (конечно, если это не горное растение). 

Крупные, мягкие листья - верный признак 
того, что растение влаголюбиво. 

Толстые, мясистые листья накапливают 
воду, поэтому могут переносить засуху. 

Мелкие листья требуют много солнца и теп- ^ 
ла, но влаги испаряют мало. 


Фото А.ЧУПРАКОВА. 


быстрорастущее, поэт 
требуется основа` 
обрезка после цвете! 
Цветет с апреля поо 
оченьо 
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вит 
| АКИ 


_ Вяжем на всю 


семью, украшаем, 
фантазируем 


Стоит — реши 
_ уже многие хозяйки. 


"Приемы нехитрые, 


вид — самый 
оригинальный 


вг 
в» 
д! 
се 
лг 
А кє 
Р рн Е 2 Ес оет Р гк 
Утром так мало времени. Как а Д 7 > © с х г #8 Е , и 
успеть собрать домашних и ; Ӯ. х Я 5 2 У К Е б 
навести красоту себе , К ЕЕ 5 = 
любимой зачас? Думаете, а: ед © Ў Е я 3 н 
нереально? А давайте й ні 
' ! Д - 
попробуем! Начали! Запомнила последовательность: кефир, морковка ‚огурцы. б 
и 
ВЫ ПРОСНУЛИСЬ к: 
Неторопитесь сразу спрыги- С [3 и 
вать с кровати. Потянитесь всем ПА СА н 
телом. Похрустите косточками и су- Ж 
ст; 
поднимите вартае ттенинот коли ловле «солнечных ванна Авопивто ТВ : 
2 потяните шею, сведите БЕСТЕ по лицо приобрело цвет пожарного и хочется сохранить загар На лиц 
. патки - в общем, сделайте малень. крана, тебе помогут кефир или про- сделай две простые маски. Сна о 
я кую гимнастику для ленивых. Это стокваша, кислая сметана. Осто- чистую кожу протри морковным < 
5 поможет вам проснуться, и к тому рожно умойся (без мыла!) и на чис- ком - он закрепляет загар. Пото п 
: же займет всего две минуты. тую кожу густым слоем намажь кис- сделай маску из свежих огурцов к 
5 Теперь уже можнорешительно, ло-молочный продукт. Минут через Кожа станет эластичной, увлажні Н 
7 одним рывком, вставать спосте: двадцать так же аккуратно смой ной. Для сохранения приятного 
< в 
ли. Постарайтесь преодолеть свою маску и нанеси ночной крем. Пару та лица желательно умываться | 
катастрофическую лень и сделать дней не пользуйся лосьонами, пока стоем мяты (этот совет подходит. 
несколько самых простых упражне- кожа не придёт в себя. только для загорелой кожи). 5 
ний: наклоны, приседания, корот- а НЕЕ я 
2 кая пробежка на месте. Это еще три 
ј минуты. Д ва у 
И БЕГОМ НА КУХНЮ & № 6 УГ ивное` Р 
Включаем то, что необходи- І 
мо для приготовления завтрака: 5 Р: 
чайник, микроволновку, газовую ох ени г 
плиту. Пока все бурлит, кипит и ва- 2 
і рится, отправляемся в ванную. >. 
Оптимальный вариант - душ. Для о 
я того чтобы окончательно проснуть- | Задавайте вопр ось пір ен х 
©# и езбодриться, достаточно по- Ч 
Стоять пол прохладными струями ПОМОГУТ ЛИ ПОХУДЕТЬ ^ 1 » . 
адин (чуть ниже комнатной темпе- ПРЫЖКИ СО нае Б с и А 
сего минуту. Не вытира- СКАКАЛКОМ? эффект. Мао осле ь а 
я кожа всего тела поды- Сколько для этого мужмо азробмых зазятмм, хотра чаото- е 96 
, жнилась), займитесь прыгать и много ли калорий я - е2 
ичом. При этом подразумевается, 


та сердечных сокращеммі 
ставляет около 80% от \ 
ма, повышенный раох 
продолжается еш 


| буду сжигать? 
За 15 минут прыжков со скакал- 


кой можно сжечь 150-200 калорий. 
Но 15 минут поыжкор - ата много 


Бе с вечера выполнили все по- 
ложенные процедуры по очистке 
его от макияжа и подпитали.ооот- 


НЯ самых простых упражне- 
нии: наклоны, приседания, корот- 
кая пробежка на месте. Этоеще три 
минуты. 


И БЕГОМ НА КУХНЮ 
Включаем то, что необходи- 
мо для приготовления завтрака: 
чайник, микроволновку, газовую 
плиту. Пока все бурлит, кипит и ва- 
рится, отправляемся в ванную. 
Оптимальный вариант - душ. Для 
того чтобы окончательно проснуть- 
ся м взбодрмться, достаточно по- 
ее ров прохлаплыми струями 
ратуры) всего минуту. Не вытира- 
ясь (чтобы кожа всего тела поды- 
шала и увлажнилась), займитесь 
лицом. При этом подразумевается, 
что вы с вечера выполнили все по- 
ложенные процедуры по очистке 
его от макияжа и подпитали-соот- 
ветствующим ночным кремом. х 


ЗАПОМНИТЕ 


Уход за кожей лица утром 

включает в себя очищение, то- 
низирование, увлажнение. Мно- 
гие предпочитают быстренько на- 
мылиться до ушей каким-нибудь 
жутко душистым мылом неизвест- 
ного состава, не задумываясь, как 
катастрофически снижается есте- 
ственная кислотность кожи. Поэто- 
му умываться лучше всего с помо- 
щью специальных средств - лосьо- 
нов, молочка. 

Чистую кожу протрите тони- 
ком . А в довершение всего можно 
протереть лицо кубиком льда из 
минеральной воды или травя- 
ных настоев. 

Посмотрев на себя в зеркало, вы 
сами увидите невооруженным 
взглядом результат этих мимолет- 
ных процедур - кожа порозовеет, 
станет как бы прозрачной, светя- 
щейся изнутри. Самое время ее 
увлажнить.с помощью легкого 
дневного крема. Наещечуть влаж- 
ную после протирания кубиком 
льда кожу нанесите соответствую- 
щий вашему типу крем и оставьте 
его впитываться. А сами тем вре- 
менем почистите зубки. На все про 
все увас ушло не более семи минут. 
Так что отправляйтесь на кухню. 


ЭТО ЧТО УВАС 
НА ТАРЕЛКЕ? 

Нет, нет! Забудьте про «яич- 
ницу с беконом» - это убийство 
для вашего желудка. Лучший вари- 
ант - банальная овсянка, хлопья, 
мюсли, тосты с натуральным варе- 

ньем или джемом, кофе или чай с 
ломтиком лимона. Приготовление 
такого завтрака для себя‘и мужа и 
неторопливое его пережевывание 
займет у вас еще семь минут. 


ОКОНЧАТЕЛЬНЫЙ 
МАКИЯЖ 


Тем временем крем прекрасно 
впитался в нашу «проснувшуюся» 
кожу. С помощью большой мягкой 
кисти чуть припудрите лицо про- 
зрачной рассыпчатой пудрой (кста- 
ти, она сейчас в большой моде). 
Другой вариант: влажной губкой 
нанесите тон в виде крем-пудры, а 
уже затем припудрите его прозрач- 
ной рассыпчатой. Тогда кожа при- 
обретет бархатистую структуру, но 
это отнимет у вас пару минут дра- 
гоценного времени. Вместо румян 
в дневном варианте стоит исполь- 
зовать ту же рассыпчатую пудру, но 
на несколько тонов темнее; сейчас 
вообще в моде макияж в стиле так 
называемого «горячего шоколада». 

Теперь щеточкой расчешите 
брови, обозначьте необходимую 
вам линию с помощью контурного 
карандаша и зафиксируйте гелем. 
Не стоит использовать рассыпча- 
тые тени для век. Уже через пару 
часов они начнут осыпаться. Опти- 
мальный вариант - нанести на веки 
один мазок кремообразных теней 
нейтральноготона (с помощью спе- 
Циального шпателя или просто 
пальчиком). Теперь подчеркнем 
волнующую густоту ваших ресниц 
двумя слоями туши (первый про- 
красит реснички, второй удлинит 
их). В случае необходимости мож- 
но немножко расчесать их щеточ- 
кой. Вот, собственно, и весь ваш 
макияж. Прорисовку губ оставим 
напоследок, а тем временем под- 
считаем: пудра на щечки, гель на 
бровки, тушь на реснички - на‹все 
про все:самое большее:уйдет пять 


минут 


На старт, внимание, марш... 


Фото Д.ДАШКОВА. 


ОДЕВАЕМСЯ 


Натягиваем на себя приготов- 
ленную с вечера одежду , еще де- 
сять минут. Еще пару минут зай- 
мет проверка сумочки - все ли на 
месте? 


ИПЕРЕХОДИМ 
КПРИЧЕСКЕ 


Особо везет обладательницам 
коротких стрижек: пройтись рас- 
ческой, взбить с помощью мусса 
или геля - и вперед. Волосы сред- 
ней длины требуют более сильной 
фиксации, но в принципе тоже не 
нуждаются в кропотливой уклад- 
ке. Сложнее всего с длинными во- 
лосами, но любая практичная жен- 
щина понимает, что авантажных 
кандебоберов в ситуации цейтно- 
та строить на голове ни к чему. И, 
кстати, волосы должны быть по- 
мыты с вечера. Итак, в зависимо- 
сти от длины волос - от 5 до 10 
минут. 

Последний штрих - придание 
блеска (в прямом и переносном 
смысле) губам. Лучше всего ис- 
пользовать для этого средства с 
двойным эффектом, Например, по- 
маду-карандаш. Острый кончик ее 
обозначает контур губ, а толстый 
стержень служит как губная пома- 
да. А теперь капельку духов за ушко 
- и вперед, к строительству дело- 
вой карьеры. 

Итак, подсчитаем: утренний ма- 
рафон занял у нас максимум 46 
минут. С учетом непредвиденных 
ситуаций - 50 минут. А результат - 
на миллион долларов. Дерзайте! 

Галина ЮДАХИНА. 


оо ОАбариикаы 


кожа не придет в себя. 


| ПОМОГУТЛИ ПОХУДЕТЬ 
ПРЫЖКИ СО 
= < <>%А-2 

Сколько для этого мужмо 
прыгать и много ли калорий я 
буду сжигать? 

За 15 минут прыжков со скакал- 
кой можно сжечь 150-200 калорий. 
Но 15 минут прыжков - это много, 
сразу столько прыгать не получит- 
ся. Делайте интервалы. Напри- 
мер, попрыгайте 30 секунд, затем 
1-2 минуты походите, не останав- 
ливаясь совсем, иопять попрыгай- 
те в течение 30 секунд. Постепен- 
но увеличивайте длительность 
прыжков и уменьшайте время «ак- 
тивного отдыха». Для предупреж- 

дения травм не подпрыгивайте 
выше чем на пару сантиметров, а 

при приземлении дер- 
|. жите колени согнуты- 
| ми. 


КАК УСИЛИТЬ 
| ОБМЕН 
ВЕЩЕСТВ? 

| Правдали, 
что, спустя 
некоторое 
время пос- 
ле трени- 
ровок, 
организм 
продол- 
жает 
усилен- 
но сжи- 
гать ка- 
лории? 


= 


похудені 


Задавайте вопросы тренер 


58 


к. 


Правда. Чем 
нее и интенсивн 


та сердечных сокращи 

ставляет около 80% оті 

ма, повышенный расход. 
продолжается еще в. 
двух суток. В этот п р! 
сжигаем жира на 15% 
чем обычно. Силовы: 
ки не вызывают ст 
тельного ускорения обмена | 
ществ. После часа занятий 
нажерном зале органи: 
тает в активном режи! 
минут. Возможной 
этого являются перер! 
ду подходами. Но не стой 
вать отом, что упражн 
гощениями - прекрасный 
повысить расход кало 
стоянии покоя, таккакс 
накачанные мышцы т! 

раздо больше энергии 
бые и вялые. : 


ТЫ НЕ ХУДЕЕШЬ, 
АПОТЕЕШЬ 


мя занятий степом д 
оборачивают бедра пол 
леновой пленкой. Ониго 


ка препятствует 
теплообмену, в. 
на обогрев тел: 
| ше калорий. Пр 


а 


«топлива» рез 


+ Ачто это за стульчики такие 
интересные? И вообще, почемуу 
вас тут сена так много - и перед 
входом, ив студии? Мы даже си- 
дим на больших квадратах из 
сена. 

- Я б на твоем месте порадова- 
лась - ты сидишь на последнем пис- 
ке моды флористики. Это не только 
полезный продукт для животных, но 
и замечательный материал для ра- 
боты флористов. Скульптуры из сена 
ғ очень модное сейчас направление. 
Недавно мы проводили выставку под 


Юрковка о! ар названием «Сено в доме». Все ра- 
2 4 боты и скульптуры были выполнены 
исключительно из него: тарёлки, 
| | камни шары. Можно даже человека 
^а из сена сделать. Очень оригиналь- 

но будет смотреться. 
шлось без ожогов -Ичто, есть заказчики ната- 

ть загар на лице, киекомпозиции?. 


е маски. Сначала 
и морковным со- 
ет загар. Потом 
свежих огурцов: 
ичной, увлажнён- 
ия приятного цве- 
зо умываться на- 
овет подходит не 


- Еще бы! Буквально на днях 
оформляла кабинет одного бизнес- 
мена венками из соломы. Прикре- 
пила их леской к потолку - очень 
Красиво получилось, лески не вид- 
но, и эффект такой, что венки сами 
висят в воздухе. 

- Просто нимбы из соломы? 

- Зря смеешься, Венок симво- 
лизирует вечность - круговорот 
жизни в природе. 

- А сваять портрет любимой 
изсенане заказывали? 

- Из сена - нет, а вот из цветов - 
приходилось. В этом году накануне 
"Дня святого Валентина к нам в сту- 

ди! а ОИ человек и по- 

в сделать портрет 

ч" й девушки. Причем Поло 
Ы - ОХ и потрудиться при- 
шлось! Лицо девушки - из светлых 
кремовых роз, губы - ярко-красные, 
волосы из очень темных цветков. При- 
чем надо было сделать так, чтобы 


оо нава ирнашиах 


И их сея к сеточке. 
= И долго такой портрет мо- 
жетпрожить?. Этме 
Лицо Инны становится 

грустным: 
Б - К сожалению, всего один день. 
едь надо обрезать головки уне 


совместимость цветов. 


ЛЕТНИЙ ОЗОН 


Мужикам- кактусы, 
дамам-ромашки 


В гостях у известной киевской флористки Инны Петренко 


окружающей среды.Авотто, что рань- 
ше считалось дурным вкусом, сейчас 
вполне допустимо, и даже может выг- 
лядеть оригинальным. 
- Что, например? х 
- Хотя бы букет, выполненный из 
розовых, желтых и оранжевых цве- 
тов. Смесь - ядовитая, но выглядит 
очень оригинально, Или букет из од- 
ной розы и обычных веток, подобран- 
ных на улице. В мире флористики 
сейчас модно делать акцент на од- 
ном, подчеркивая его красотуна фоне 
других растений. Еще появилось та- 
кое веяние - совмещать несовмес- 
тимое в одном букете: экзотические 
африканские цветы с обычными по- 
левыми или садовыми. В природе 
ты не увидишь рядом растущих ор- 
хидею и ромашку или цветок яблони 
и африканский антуриум. А если все 
это поместить в вазу в форме капли 
‘или в обычный горшок из глины, тог- 
да уж точно будет самый стильный 
букет. Модно делать коллажи или 
картины из сухоцветов или, напри- 
мер, взять кусок железа, украсить его 
бусинками, цветами, веточками. Мо- 
жет получиться интересная абстрак- 
тная композиция. 
- Вот здорово, никогда не ду- 
мала, что флористика-такаяпро- 
стая вещь. Взял кучу нарциссов, 
василькови коряги состряпал со- 
‚оригинальный букет! 
‘первых, цветы в букете 
должны гармонично сочетаться и с 
веточками, и друг с другом. Если 
переборщить, получится цветной 
веник. А во-вторых, надо учитывать 


Это, конечно, 


подсилу профессиональному л 

у ноо б 
8 стей сЕ Сано а Кт тчегожне п 
КИМ и массивным. А форма должна альо Са 


кбыңе 
Ы т! к па. 
Като? быть вытянутой вверх, как пирамида, яжестью. Сейч Упасть подего 


ас ценят 
С - Подразумевается стре! и красота буке гармония 
3 одной тысячи роз и притоки. не аа окото саатда частности, ред. А составляющими вом а если дама Е его вес. д 
спе Өля! ЫТЬ г 
Е ‚олециальным клеем к сетке, Цветы слизь, убиваю" выделяют красные герберы и розы пла ътъ большим буке ол ШОГО роста то с 


Сейчас очень популярен 
флористический пейзаж. 
Они вам под силу 

Вы любите цветы? Я тоже. Мне 
их дарят, очень много цветов вы- 
ращиваю сама и делятся соседи 
по участку. Пробовала их засуши- 
вать для букетов, не понравилось, 
пыль, муж ворчит. И однажды по 
телевизору показывали картины 
художника из сухоцветов. Это - 
мое! 

Теперь у меня появился опыт, 
которым хочу поделиться с чи- 
тателями любимой газеты. 

Пробуйте сушить все, что вам 
захочется. Сами увидите, какой 
лепесток цвет потерял, а какой 
Ез даже интереснее. 

ем, кто этим ув. < 
рьезно, совет увлечется се 
ройство, кото 


игре с» са 
занятий, когда часто- 
ных сокращений со- 
коло 80% от максиму- 
нный расход калорий | 
ется еще в течение | 
В этот период мы 
ира на 15% больше | 
2. Силовые трениров- | 
ывают столь значи- 
скорения обмена ве- 
ле часа занятий втре- 
зале организм рабо- 
ивном режиме 60-90 
зможной причиной | 
ются перерывы меж- | 
ми. Но не стоит забы- | 
что упражнения сотя- 
1 - прекрасный способ 
расход калорий в со- | 
коя, так как сильные и 
е мышцы требуют го- 
ше энергии, чем сла- 
ге. 


м спо! вовре- 
ий степом девушки 
ают бедра полиэти- 
ленкой. Они говорят, 
ожно быстрее сже 5 
яжир.Правда ли это? 
ое обертывание 


„ - не при- 
„баня нео 


висят в воздухе. 


ча 


- Простонимбы из соломы? 
- Зря смеешься. Венок симво- 


лизирует вечность - круговорот 
жизни в природе. 


- А сваять портрет любимой 


изсенане заказывали? 


~ Из сена - нет, а вот из цветов ~ 
приходилось. В этом году накануне 
Дня святого Валентина к нам в сту- 
дую пришел молодой человек и по- 
просил из цветов сделать портрет 
любимой девушки. Причем полнос- 
тью из роз, Ох и потрудиться при- 
‘шлось! Лицо девушки - из светлых 
кремовых роз, губы - ярко-красные, 
волосы из оченьтемных цветков. При- 
чем надо было сделать так, чтобы 


- Нет, их прикрепляли к сеточке. 
- И долго такой портрет мо- 
жетпрожить? 
Лицо'Инны становится грустным: 
- К сожалению, всего один день. 
Ведь надо обрезать головки у не 
одной тысячи роз и прикрепить их 
специальным клеем к сетке. Цветы 
жалко, Без стебля они быстро по- 
гибают. В задачу же флориста вхо- 
дит не только создать красивую 
работу, но и сделать так, чтобы цве- 
ток пожил подольше. 
- А что еще принято считать 
дурным тоном среди флористов? 
- Использование целлофановых 
пакетов в качестве обертки для буке- 
та. Сейчас весь цивилизованный мир 
используетдля этихцелей бумагу, Это 
и выглядит более эстетично, и «по- 
лезнее» для цветов, Бумага сохраня- 
етвлажность букета, а целлофан - нет. 
Стоит бумага гораздо дешевле, да и 
возможностей сделать оригинальную 
упаковку из нее больше: ее можно из- 
мять, гофрировать и т. д. Кроме того, 
целлофан плохо перерабатывается, 
его надо сжигать, а это вредно для 


ЖИЛ-БЫ 


африканские цветы с обычными по- 


левыми или садовыми, В природе 
ты не увидишь рядом растущих ор- 
хидею и ромашку или цветок яблони 
и африканский антуриум. А если все 
это поместить в вазу в форме капли 
или в обычный горшок из глины, тог- 
да уж точно будет самый стильный 
букет. Модно делать коллажи или 
картины из сухоцветов или; напри“ 
мер, взять кусокжелеза, украсить его 
бусинками, цветами, веточками, Мо- 
жет получиться интересная абстрак- 
тная композиция, 

- Вот здорово, никогда не ду- 
мала, что флористика - такая про- 
‘стая вещь. Взял кучу нарциссов, 
васильков икоряги состряпал со- 
вершенно оригинальный букет! 

= Ну, во-первых, цветы в букете 
должны гармонично сочетаться и с 
веточками, и друг с другом. Если 
переборщить, получится цветной 
веник. А во-вторых, надо учитывать 
совместимость цветов. 

- Как это? 

- Некоторые цветы, в частности, 
гвоздики и нарциссы, выделяют 
слизь, убивающую другие расте- 
ния. Чтобы они были совместимы с 
другими цветами, мы используем 
специальные ферменты, не позво- 
ляющие им выделять слизь. 

А если решишь «состряпать» бу- 
кет, то желательно учитывать равно- 
мерное увядание цветов. Если цве- 
токживетне больше суток, то его луч- 
ше не ставить в букет, где большое 
количество цветов. Составные буке- 
та должны увядать в одно и то же 

время, чтобы не былотакого, что роза 
умерла, а хризантема еще стоит, 
Кстати, хризантемы - одни из самых 
долгостоящих цветов. К тому же я бы 
советовала иметь в виду, что суще- 
ствуют женские и мужские букеты, 

= Это как, мужикам - кактусы, 
а дамам - ромашки? 

= Мужикам - букеты и дамам - бу- 


т х 


/\ 
( 


К’. И 


показать не могу, зато посмотрите, как можно украсить томи же. 
а. г: ракушками старые цветочные горшки, _ 


| ХУДОЖІ 


& 


А о 
Это, конечно, под силупр! 


кеты. Мужской букет должен быть яр- 
ким и массивным. А форма должна 
быть вытянутой вверх, как пирамида, 
- подразумевается стремление впе- 
ред. А составляющими его могут быть 
красные герберы и розы плюс очень 
насыщенный зеленый цвет, чуть-чуть 
оранжевого и желтого. 

Женский букет будет поменьше, 
круглым, в нежных пастельных то- 
нах. Если же дама - бизнес-леди, 
то ей тоже можно подарить букет в 
виде пирамиды, что будет симво- 
лизировать карьерный рост и ус- 
пешность. Всегда надо учитывать 
‘личность получателя. Ведь может 
быть мужественная женщина, руко- 
водитель, любящая гвоздики, и же- 
ноподобный мужчина, которому 
нравятся ромашки или фрезии. 

- А почему это в женском бу- 
кете должно быть меньше цве- 
тов, этождискриминация какая- 
то получается?! 

= Женщина слабее, и ей не осо- 
бенно-то приятно получить в пода- 
рок громадный букет и все время 


ЧИКО 


Я не художница, но иног; хоч 
самой сотворить этакое Нате ДЯ 
мне сестрица из Владивостока где 
она «отдыхала» в командировке, при- 
слала ракушки. Настоящие! Много! 

Я ими любовалась-любовалась 
перед всеми хвалилась а потом, 
конечно, надоело, у 

ак-то вечером леж 
«Они, как цветы, такие А бело. 
розовые, перламутровые,, » Әл 


лась мысль сдел 
тину. АӘЛать из ракущек кар. 


Юю 
Уже позже, когда карти 

н; 
ваи понравилась абсо 


флористу, 


м 
нальному обовать? 


но отчегожне попр' а 
ынеупасть по; 

Вод о ценятся гармония 
ета, ане его вес. в 
если дама НЕбОЛЬШОГО ет 
большим букетом о Уд 

сто смешно, 
О аете букеты с прикола- 
а оо юмор всегда в моде. 
Кстати, я сама как-то попалась на 
шутку своей коллеги, живущей в При- 
балтике. Приехала к ней погостить 
поздней осенью, захожу в комнату и 
вижу: на столе стоит торт в виде ежи- 
ка. «Специально для тебя испекла», - 
говорит приятельница, Я в предвку- 
шении подхожу к тортику и обнару- 
живаю, что он сделан из листьев. Они 
ктому времени уже высохли и краси- 
во закрутились кверху. В общем, на 
расстоянии семи метров отличить от 
настоящего торта было довольно 
трудно. Оказывается, на этот прикол 
попадались все ее знакомые. 
Оксана САВЧЕНКО, 

Ко.сот.иа 
ФотоД.ДАШКОВА. 


фессио 
думат 
тяжестью. Се! 
и красота бук 


Атогдая натя 


Цно-кофейно 
Сни. срв 
Ви Драва Для прочности а. 
Тао меру и начала Расклад 
ОЕ еты», Ими стали большие 
а НИХ сидели «бабочки 
Мален о Ламутровые рак 
Неизвестні умно я Раши а т 
ОВО ую е траву, ч о ти 
дора и возле ома, где Рода 
очень А Иал новилӣ 
но 
д. Колос немного А прошел 
К 
е вру о Се больше 
по-прежне те Я 
У ео Мнате и 
о ЬШНКО 7 
по ДАШКОВА 


ста- 
аспиленная пополам двери тт 
Н го серванта). Пус Ба 
р верлят толстым БЕРД д8 
ПРЕ углам отверстия, 
рые бы входи. т 
приготовьте КН! и 
Как только по: "вил 
цветы для сушки, 


ка. Она 


надевает 


А тай бовала несколько сло- 


з ть бума- 
ев растений Перемен а 
гой, выходило до две ом пактно, 

Очень уд5889 Е хранить по- 
сухоцветы и сверху, 
стоянно. Надо-р и убрала ос- 
выбрала, что НУЖНО, опнула: 
тальное - как альбом захл Е 

Про свои картины я пока хва 
литься не буду. Есть прелестные 
этюды, есть одна большая, метр 
на 80 см, картина. Но мне хочет- 
ся чего-то лучшего. 

Для совсем уж начинающих 
могу сказать. Купите рамочку для 
фотографий - они со стеклом и 
крепежом на задней стенке или 
сделайте рамочку сами. Если хо- 
тите, натянитетканьна рамку. Если 
фон для вас важен, обращайте на 
это внимание, если картина будет 
заполненарастениями полностью, 
берите любую плотную ткань. 

Растения я сначала раскла- 
дываю начерно, перекладываю, 
меняю что-то. Потом набело, с 
клеем ПВА - он мне нравится. 

Со стеклом картинулегче со- 
держать, Пыль не садится, не 

я детали пейзажа. 

Удачи вам! 

Лариса ГОРЧАКОВА. 


Подольск. 


Если ребенок давно просит 
домашнее животное, а места 
для содержания кошки или 
собаки у вас нет, то с ролью 


четвероногого друга с блеском 


справится хомячок или 
морская свинка - проверено. 
'Ачем не домашнийлюбимец? 
Четыре лапы, два уха, мягкая 
шерстка и умные глазки- 
бусинки - все какв лучших 
домах. Вопрос только втом, 
какого грызуна выбрать, чтобы 
все были довольны? И как 
потом ухаживать за этим 
маленьким меховым 


ПЮбИМУИКИ 


Большие друзья 
с ма-а-ленькими 


зубками 


КАК ХОРОШИ, 
КАК СВЕЖИ БЫЛИ 
РОЗЫ... 


Основа долгой жизни букета: чем раньше с момента на- 
чала цветения срезаны цветы, тем они дольше останутся свез 
жими. Чем ниже температура (но не ниже 0:6) и выше влаж= 
ность воздуха, тем дольше цветы сохраняются. 

Лучшая вода для цветов - дождевая, снеговая или отстоян- 
ная, зимой - комнатной температуры, летом - холодная. Орхи- 
деи, нарциссы и гиацинты лучше стоят в теплой воде. 

Воду в цветах необходимо регулярно менять, подрезая од- 
новременно кончики стеблей (не подрезают только весенние 
розы). У сирени и хризантем стебли не подрезают, а обламы- 
вают и делают надрезы на той части стебля, которая погру- 
жена в воду. 

Астры и георгины любят, чтобы им меняли воду вечером. 
Почти всем цветам, за исключением гвоздик, полезно оп- 
рыскивание водой, это им заменяет росу. 

Помойте тщательно вазу и бросьте несколько 


кристалликов марганцовки. 
Фото ИЗОСОФТ; 


“рт 


животные ночные, но разбуженный 
) м хома не должен быть слиш- 
3 


чков скла- 


жет жить почтив любой клетке, кро- 

ме деревянной:(зубки у маленького 
ого-го, прогрызет деревяшку - не 
успеешь оглянуться). Лучше всего 
для содержания этих животных 
подходят плоские аквариумы или 
террариумы, В домике хомячка 
должны быть кормушка и поилка с 


‚ что он мо- 


щаться, но не стоит ставить клетку 
на солнцепеке, Хомячки любят тем- 
пературу 18-20 градусов и боятся 


сквозняков. РРР 
Примерно раз в неделю Надо 


проводить полную чистку клетки - 
менять подстилку, а разв месяц 
нужна генеральная уборка - клетку 
или аквариум промывают теплой 
водой с настоем ромашки, 
На воле хомячки едят раститель- 
ные кормаи некоторых насекомых. В 


СГпортколлтппокг 


вать малыша вареным мясом или 
творогом. Но проще купить своему 
маленькому другу готовые корма - в 
них содержится все необходимое. 
Вода в поилке хомячка всегда долж- 
на быть чистая и свежая. 

Самый большой минус хомячков 
~ непродолжительность жизни: к со- 
жалению, живут они не более 3 лет. 

(Продолжение следует.) 

«Собеседник». 
Фото РЕЙТЕР. 


ПЕ ЕЗ: И, 


еч. 


Как цветок подарки 


мешочком? 
ХОМЯК - ЭТО РЕЦЕПТЫ ПИТАТЕЛЬНЫХ РАСТВОРО! 
НЕ‹ТОЛСТАЯ МЫШЬ, Б 
Пожалуй, самым распростра- Г 
ненным грызуном в домашнем во- Вещество Количество вещества 
льере является хомяк. Эти зверьки на 1 лводы, г 
прекрасно живут и размножаются 
в неволе. Их легко приручить. А ка- Сахар 20-50 
ких только хомячьих пород не вы- г 
вели в последнее время! Теперь в Марганцово-кислый калий 03 
магазинах есть хомяки всех разме- Попробуйте своим детям предложить ухаживать за таким чудом Борная кислота 
ров и окрасов - от белоснежных и 5 з 0,2 
золотистых до черных. одной стороны, коробка с дверкой рационе же домашнего обязательно 
При выборе хомячка особое вни- или специальный домик с другой - должны присутствовать пророщен- Сахар 20-30 
мание обратите на глаза, чтоб они там зверек оборудует себе спаль- ная пшеница, листья одуванчика, Лимонная кислота. 
были чистыми и влажными, шерсть ное место. Для этого на дно домика овес, кукуруза, сено, орешки, зелень 
2 должна быть тоже чистой, но не набросайте бумаги, ваты, тряпочек, и фрукты (яблоки, абрикосы; перси- 
= влажной, на носу не должно иметь- пакли - из этого подручного мате- ки, груши, бананы). Ваш любимец не 
7 а ся никаких выделений. Хомяки - риала он совьет себе гнездышко. откажетсяиотморкови, свеклы, огур: П 
3 Помещение должно хорошо осве- цов, цуккини. Иногда можно побало- 


Ра зызы$ лоумячка э$00ое вни 
мание обратите на глаза, чтоб они 
были чистыми и влажными, шерсть 
должна быть тоже чистой, но не 
влажной, на носу не должно иметь- 
ся никаких выделений. Хомяки - 

животные ночные, но разбуженный 
днем хома не должен быть слиш- 
ком вялым. 

Выбор в пользу хомячков скла- 

‚лыравтся еще м потому, что он мо- 


жет жить почти любой клетке, кро- 

ме деревянной*(зубки у маленького 
ого-го, прогрызет деревяшку - не 
успеешь оглянуться). Лучше всего 
для содержания этих животных 
подходят плоские аквариумы или 
террариумы. В домике хомячка 
должны быть кормушка и поилка с 


эм чиениальный домик с другои - 
там зверек оборудует себе спаль- 
ное место. Для этого на дно домика 
набросайте бумаги, ваты, тряпочек, 
пакли - из этого подручного мате- 
риала он совьет себе гнездышко, 
Помещение должно хорошо осве- 
щаться, но не стоит ставить клетку 
насолнцепеке, Хомячки любят тем- 
пературу 18-20 градусов и боятся 
СКВОЗНЯКОВ, 

Примерно раз в неделю надо 
проводить полную чистку клетки - 
менять подстилку, а разв месяц 
нужна генеральная уборка - клетку 
или аквариум промывают теплой 
ВОДОЙ с настоем ромашки, 

На воле хомячки едят раститель- 
ные корма и некоторых насекомых. В 


Спорткомплекс 


7 ля кота 


Чтобы любимый котенок не «че- 
сал» когти о мебель и не раскачи- 
вался на оконных шторах, можно 
Сделать «спортивную стенку для 
кота». Кусок паласа (коврового по- 
крытия) шириной 20-40 см, длиной 
от 150 см прибивается двумя рей- 
ками к междверному косяку или на 
стену в прихожей. К рейкам на раз- 
ной высоте от пола до потолка кре- 
пятся на веревочках различные иг- 
рушки для кошек - клубочки из шер- 
сти, бумажные шарики, маленькие 
плюшевые игрушки или муляж 
мышки (продается в магазине) и 
т.д. Если в доме есть дети, они с 
удовольствием будут мастерить 
игрушки для своего любимца. 

Семья АЛЕХИНЫХ, г. Кстово. 
Фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


ВОЙНА С КСЮШЕЙ 


Победила хозяйка! 
Кошке он не понравился, и она стала 


ходить в комнатные цветы, которые стояли на полу. Цветы сразу погибали. 
Я смазала горшки с наружной стороны звездочкой, запах которой кошки не 


Купила я Ксюше «кошачий туалет». 


ер С 


# 


ОКОНЧЕНА 


переносят, и проблема снята. Тогда Ксюша стала оставлять свои метки на 
ковре, я посыпала ковер слегка красным перцем - и все. Ковер Ксюша тоже 


Й Й просится на улицу. Живем в своем доме. 
ид стбвоной. Сейчас пр Зоя БУЛАВИНА, Томская обл., г.Асино. 


должны присутствовать премине 
ная пшеница, листья одуванчика, 
овес, кукуруза, сено, орешки, зелень 
и фрукты (яблоки, абрикосы, перси- 
ки, груши, бананы). Ваш любимец не 
откажется и от моркови, свеклы, огур- 
цов, цуккини. Иногда можно побало- 
вать малыша вареным мясом или 
творогом. Но проще купить своему 
маленькому другу готовые корма - в 
них содержится все необходимое. 
Вода в поилке хомячка всегда долж- 
на быть чистая и свежая. 
Самый большой минус хомячков 
- непродолжительность жизни: к со- 
жалению, живут они не р лет, 
следует. 
О обеседник», 
Фото РЕЙТЕР. 


ДВА МУДРЕЦА 
В ОДНОМ 
ТАЗУ... 


Пишет вам Валентина Евгень- 
евна Головина. Нас в квартире 
живет 4: я, сын Артем, ему 26 лет, 
и вот еще двое - Васяна и Мур- 
зик, они живут в квартире, а спать 
ложатся в тазик. 

Там им удобно и уютно, прав- 
да, тазик (домик) немножко ма- 
ловат, но в тесноте, да не в оби- 
де. Васяне - 7 лет, Мурзику - 4 г 

Валентина ГОЛОВИНА, 
Свердловская обл., 
г. Богданович. 
Фотоавтора. 4 


лимонная киолута. 
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Как иветок подарки 
всем дарил 


Осенью 2002 года коллега по работе отдала мне И 
Сказала, что сидит он уже много лет, но не растет и не цветет. огра а 
удовольствием (разговаривая с ним) я пересадила его в про р 
горшок. У него было всего 
2 тоненьких листика. Ста- 
вя к ребятишкам в комна- 
ту, я сказала: «Будете жить 
дружно, увидите чудо-цве- 
ток». Мне показалось, что 
они на мои слова и не об- 
ратили внимания. Через 
полгода цветок выпустил 
стрелу и подарил нам чудо. 
Тогда я и услышала от де- 
тей: «Видишь, мама, зна- 
чит, мы живем дружно». А 
в этом году на 23 февраля 
(день рождения младше- 
го сына) цвела первая 
стрела и было 3 цвет- 
ка, 6 марта (день 

рождения старше- 
% го сына) цвела 
вторая стрела и 
было 4 цветка, и 
еще одна стрела 
распустилась на мой 
день рождения 1 ап- 
реля. Так что есть пода- 
рок и мне. 
ЕленаДУХОВСКАЯ, 
Краснодарский край, 
г. Железногорск. 
Фотоавтора. 
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В ЧЕМ 


с МЫ ХОДИМ 


АИК ЗУ 
РТ 


привлекательност, 


Ка РЕС 


Как совместить 


привлекательность 
И комфорт 


г < 
ТУ ”’ Делаем. в лзик { ам урн ам и книгам 


Фото изкаталога «Тһіпуопем, кс 


Пробовать косметику - целая 
наука. Тем, кто хочет хорошо 
выглядеть и не бросать 
деньги на ветер, - 
предлагается освоить 
краткий курс обращения 
с пробниками. 


ДЛЯ ЗНАКОМСТВА 
ХВАТИТЛИ? 


Все уже знают, что выбирать сред- 
ства для ухода за лицом нужно исходя 
из проблем кожи и ее типа. Если, ска- 
жем, беспокоятморщинки, чувство стя- 

нутости ишелушение - выбираем пре- 
параты, предназначенные для сухой, 
щей кожи: 
а це? Однакодаже 
подобранная повсемправиламкосмети- 
капоройне подходит. Чтобы не попасть 
ты стоиткосметикупробовать. Для 
`этого предназначены пробники - мини- 
упаковки, вкоторыхзаключено несколь- 
ко граммов косметического средства. 
Пробника обычно хватаетна2-Зисполь- 
зования. Итутвстаетвопрос:какзастоль 
короткий срокможно разобраться, под- 
ходиткосметическое средствоилинет? 
Этонепросто,новозможно. 

Самые популярные препараты для 
уходаза кожей - разного рода кремы, 
очищающие средства итоники. Поэто- 
му поговорим о том, как пробовать 
именно их. 


УРОК«ПРОБОВАНИЯ»- 
КРЕМ 


Начнем скрема. Нанесите неболь- 


использовании можно оценить дей- 

от; ственностьтакого препарата. Есличе- 
ощущениям. ‘рез полҷаса после нанесения крема на 

ло пощипывание? Т коже появился сальный блеск- значит, 


2 Появилось покраснение? 


Возникло ощущение стянутости няетсвои «обязанности». 
кожи? 


4л учтокрем ПЕНКИИ МОЛОЧКО 
налице, какпленка? 
5. Возникло ощущение излишней 


молочко, оцените его по 8 критериям. 
6. Кожасталаболеемягкой, нежной? 


’ ПРИ НАНЕСЕНИИ 
РА = 
иремвлиталоя быстроисталнео СРЕДСТВА 


Лучший способ найти свое 


тоты, свежести. В остальном пробе 
тоникследуеттакже, какиочищающее 
средство - только исключив третий пункт, 
Важный момент-в аннотацияхкочи- 
щающими тонизирующим препаратам 
для комбинированной и жирной кожи 
часто обещают, что средство устраняет 
комедоны. Учтите - пробник этуспособ- 
ность препарата вам нагл 
демонстрирует; Комедоны -то. 
ные точки - растворяются пос 
придлительном использовани 
ющего средства, 


этосредствонеслишкомхорошо ВЫПОЛ- 


Это очищающие средства. Пробуя 
пенкудля умывания или косметическое 


БЛЕСК 


Попробуйте приготовить свой соб- 
ственный ополаскивательдля волосиз 
обычного натурального кофе. 

Собираясьмыть голову, возьмитеЗч. 
ложкинатурального молотогокофе, зава- 
ритеего 0,5 лкипятка, размешайте лож- 
койи дайте настояться дотех пор, пока 
напитокнеостынетдотеплого состояния. 
Теперьнастой процедите и, покаонтеп- 
лый, ополоснитеим волосыпослемытья; 
РОСТ 


Самоепростое средство дляусиле- 
нияроставолоси повышенияих густоты 


т молочный лосьон. 


Возьмите ,5 стакана молокаи сме- 
шайтеего с0,5 стаканаводки, Ежеднев- 
нопротирайтекожуголовы этим домаш- 
Нимлосьоном, азатем, слегка подсушив 
головуполотенцем, делайтес ПОМОЩЬЮ 
щетки легкий массаж, 


ПЕРХОТЬ 


Наберитесь терпения и втирайте 


ломкость 


Попробуйте приготовить ср 

на основе оливкового маслаи 
Возьмите 0,5 стака! 

масла, столькоже 


головы, затем, покрыв голову полм- 4 
этиленовым пакетом, втечение \- 2 
часов дайте подействовать со 
кожу. Теперь можно смыть его? 
водой, аголовувымыть шамп\ 


Фотод.ВО 


ХОДИТ! косметическое [е юдство или нет? 
Этонепросто, новозможно, 

Самые популярные препараты для 
ухода за кожей - разного рода кремы, 
очищающие средства итоники. Поэто- 
му поговорим о том, как пробовать 
именно их. 
УРОК«ПРОБОВАНИЯ»- 
КРЕМ 


Начнем скрема. Нанесите неболь- 

шое количество нового для вас косме- 

умческого средства нахожу - иприслу- 
хмабитесь\ свом омумрмиям. р 


7 АА оо т 


иө СТЯНутости, 


ком 
4. Появилось чупство, чтокрем лежит 
налице, как пленка? 
5. Возникло ощущение излишней 
жирности кожи? к и 
6. Кожа стала более мягкой, нежной? 


использовании можно оценить дей- 
ственностьтакого препарата. Есличе- 
резполчасапосле нанесения крема на 


тезел алын булэк 
У миитттс 
свои «обязанности». 


ПЕНКИИ МОЛОЧКО 


мт 


Это очищающие средства. Пробуя 
пенкудляумывания или косметическде 
молочко, оцените его по 8 критериям. 


ПРИ НАНЕСЕНИИ 
7. Крем впитался быстроисталнео- СРЕДСТВА 
щутимы 
Ито арома крена? Т.Возниклопощипывание?. 


Крем вам подходит; еслина первые 
пять вопросов вы ответили отрицатель- 
но, анаостальные - утвердительно. 

Есливчем-то сомневаетесь -оцени- 
текрем потем жекритериями при вто- 
ром-третьем использовании пробника. 


2. Появилось покраснение? 
3.Возникли неудобства из-за того, 


чтопрепаратслишком жидкой консис- 
тенции? 


4.Приятнаотдушка? 


Оченьважныймомент-непытайтесь СРАЗУПОСЛЕ 
по пробнику определить, насколько ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
венкрем.В первую очередьэто 5, Естьощущение недостаточнохо- 
касается омолаживающихпрепаратов. рошо очищенной кожи? 
Если производительобещает, чтокрем 6: Возникла сухостькожи? 
Существенно уменьшит морщинки ~ 7. Появилось чувство стянутости 
пробникне поможет вам понять, про- кожи? 


изойдетэто насамом деле или нет. Для 
Того чтобы увидеть первые. результаты 
«работы» крема, нужно использовать 
егоминимум месяц. 
Пожалуй, единственный крем, об 
эффективности которогоможно судить 
по пробнику, - крем, придающий жир- 
ной коже матовость. Уже припервом 


8.Кожа стала, гладкой, бархатистой? 
Еслина4-йи8-й вопросы вы ответи- 


ли «да», ана остальные - «нет», очища- 
ющее средство вам подходит. 


Тониквыполняетдве функции. Онза- 


вершаеточищение кожии тонизирует 
ее: После подходящего вам тоникана 
коже должно оставатьсяощущениечис- 


вает. 
ленн 
блес 

(0) 


пиков хорошо выпол- 


тоты, свежести. В остальном п нь 
тоникследуеттакже, каки а 
сралство- толькоисключив третий пуз 
Важный момент -ваннотация» там 
щающим итонизирующим препар КОЖИ 
для комбинированной и жирной ет 
часто обещают, что средствоустрасоб- 
комедоны. Учтите - пробник В про- 
ность препаратавам наглядное рз 
демонстрирует; Комедоны = 15. топенно, 
ныеточки - растворяются по! А 
придлительном использовании оч! 
ющего средства. 


РАБОТА НАД ОШИБКАМИ 


Самыераспространенные пробники 
-ввидекрохотного полиэтиленового 
пакетика: При ихиспользовании многие 
допускают одну серьезную ошибку - 
пытаются растянуть пробник на 5-6 


ебет, 


О ЧГ ева! 7: 
ў лнатуралькя >” х айтелож- 

итеого0,блкипятка,размешайт ле 

ОЙИ дайте настояться дотех пор, пок 

о еостынетдотеПлОгО00С 

наг 3 


:) к. чтеп- 
Теперь настой процедите и, пока 0! 


зыпослемытья. 
чите им волосы 
лый, ОПОЛОСЕ 


РОСТ | 
С хостое средство дляусиле- 
ия рх юта волос иповышения их густоты 


х ЧНЫЙ ЛОСЬОН. ; е 
НО 5С акана молока м ска 
а ИИ 
зга подсушинз 
еспомощью 


ужос С 
На протирайто кожу. 
Но осбонокя, азатем, 
голову полотенцем, де; 
щетки легкий массаж. 


ПЕРХОТЬ у 
Наберитесьтерпения и втирайте 


Перед окраской 


За неделю до окрашивания прекратите пользоваться шампунемтипа | 
«2 в 1», Налет, который он образует, недаст краске проникнуть глубо- , 


Попробуйте приго 


на основе оливкового маслаи де! 
Возьмите 0,5 стакана олив! 
масла, столько же березового дегтя! 


ном месте в тщательно 
посуде. 


не м 
Бага затем, покрыв голову к 
Этиленовым пакетом, в течени 
часов дайте подействовать составуна 
кожу. Теперь можно смыть еготеплой 
водой, аголовувымыть шампунем, как. 


обычно. 
Фото Д.ВОЛОДИКОВА. | 


Вмодном макияже этой осениможно 
 вЫделитьдвеосновныетенденции: Стиль 
шестидесятыхи естественнаякрасота; Но- 


|-воеретро-это четко подведенные, букваль- 
но «нарисованные» 


ВЫХИ СЛИВОВЫХ оттенков. 


дней, атоинанеделю. Этогонивкоем 


случае нельзя делать. 
Деловтом,чтовскрытьтакую упаков- 
ку можно, только отрезав ее уголок 
Сами понимаете, плотно закрыть проб- 
никпосле этого никакнеудастся. Азна- 
Чит, косметическое средство становит- 
Сялакомой добычей бактерий, пылинок 
Поэтому препарат в такой упаковке 
можетхраниться не большетрех дней. 
Затем пробная доза меняет свои свой: 
стваиуже не сможет сообщитьвам до- 
стоверную информацию о косметике 
Такчто слишком ужэкономно расходо- 
вать пробники - неверная стратегия. 
ФотоД.ДАШКОВА. 


черным карандашом 
адаилиперламутровый 
аякрасота подразуме- 

Сяминимум косметики, слегка выде- 
ные тушью ресницы, бесцветный 

кинежные прозрачные румяна, 
ченьпопулярна помада розо- 


Фото А.СИЗОВА, 


>> > 
кой. 


ТРИ СЕКРЕТА 


Т. Еслиу вас глаза голубого или зел 


цветглазнаверхнее веко, лучше отте 
больше 

2. Французы говорят: 
35 летлучше выбиратьт! 
тенка кожи. 

3.Очищая кожуоттонального к 
точно. Нанесите налицонесколько капел 
текруговыми движениями, а 
только после этого протрите 


ЧЕГО НЕ СТОИТ 


СМЕШИВАТЬ КРЕМ 
Стоником 


Преждечем наносит 
надо датьвысохнутьтон 


использовали перед этим. Если лицо 
ещевлажн 


ьнакожукрем, 


я вы неможетеждать, 
просто промокните остатки тоника сал- 
феткой, апотом наносите крем, 
ХРАНИТЬКРЕМ ДЛЯВЕК 
НА ПОЛКЕС КОСМЕТИКОЙ 


Чтобы повысить эффективность 
действия крема для Кожи вокруг глаз, 


ко в волосы, а значит, окраска получится неровной и нестой- 


«Натон светлее - на 10 лет моложе» 
Тональный крем бледнее своего естественного от- 


затем удалите салфетко 
лицотонико! 


ВСЕМУ СВЕТУ 


еного цвета, не нужно наноситьтенив 
нить ими нижнее. Глаза будут казаться 


. Поэтому после 


рема, помните: воды илитоника будетнедоста- 


ькосметического молочка, распредели- 
йили ватным тампономи 


ДЕЛАТЬ: 


его лучше хранить в холодильнике. 
Какизвестно, холод стягивает поры, 
тонизируеткожуи снимает отечность 
век. Поэтому охлажденный (но неза- 
мороженный) крем будет оказывать 
двойное действие: первое обуслов- 
лено его составом, в 


м. 


торое - охлажде- 
нием. 

СМАЗЫВАТЬ ГУБЫ 
ВАЗЕЛИНОМ 


за в неделю ра- 
й пищевой соды 
1 стакан теплой 
рхотьпостепен- 
ха это надо дать 


АРС 
гро кожу 


в течение 1-2 
ватьсоставуна \ 
ытьеготеплой } 
шампунем,как | 


голову поли- І 5 


Е 
хозяйКА В ДОМ 
229125) — 20056 


Давно известно, что 
мужчины - это большие дети, 
иим нужны интересные, 
увлекательные игрушки и 
занятия, иначе они 
заскучают. Но развлечения 
сильному полу потребуются 
такие, которые позволили 
бы хоть на время отвлечься 
от действительности и 
связанных с ней проблем и 
побыть в собственном мире, 
кудажене (именно жене, ане 
приятелям-мужчинам) путь 
заказан. 

В своем мужском кружке мужья 
живут, действуют и самовыражают- 
ся. Общаясь с друзьями, разделя- 
ющими их хобби, они чувствуют 
себя специалистами, асами, авто- 
ритетными и уважаемыми людьми, 
оцененными по заслугам, чего не- 
редко лишены в обычной жизни, 
причем как дома, так и на работе. 


«СОПЕРНИЦЫ» 
И «РАЗЛУЧНИЦЫ» 


Предаваясь любимому занятию, 
мужчина прячется от нескончаемых 
жениных «надо сделать», «необходи- 
мо купить», «не забудь», а также от 
вопросов, связанных с воспитанием 
детей и семейным бюджетом. Даже 
в самых счастливых семьях от по- 
добных проблем не освобожден ник- 
то, ведь быт есть быт и никуда от 
него не деться. 

Областей, которые затрагивают 
мужские хобби, не так уж много: это 
прежде всего машина и все, что с 

ней связано. Именно ей, разлучни- 
це, он уделяет огромное количество 
времени, отрывая его от семьи и, 
конечно, от общения с детьми. На 
втором месте - рыбалка, реже - охо- 
та. А вот на третье место в рейтинге 
«хобби супруга» поставим различ- 
ные виды коллекционирования 
Здесь и собирательство марок, мо- 
нет или даже простых карандашей. 


Что собирает ваш партнер - не важ- 


> своей коллекци- 
дит практически все сво- 


, бодное время. 


Обратной стороной увлечений 
супруга оказывается еще и то, что 
на них уходит немалая часть семей- 
ного бюджета, Машина требует то 
новой резины, то смены масла, то 
огромные средства на сервисное об- 
служивание. А о покупке новых до- 
рогущихмарок или значков, которые 
собирает супруг, не стоит даже и го- 


Припомните, когда ваш 
десятилетний ребёнок, 
наблюдая за тем, каквы 
моете пол, выбиваете ковёр. 


мойы тайы 


Игрушки 
любимого 
мужчины 


ворить, все и так ясно... И потом - 
ужасно обидно, если твоей сопер- Ё 
ницей становится коллекция каких- № 
нибудь безделушек! Это, конечно, 
не женщина-вамп и не блондинка 
из-за угла, но соперничать с ней 
порой так же трудно! 


ВДОГОНКУ ЗА «БЕГЛЕЦОМ» 


Что же делать, если увлечение 
мужа отрывает его от семьи? Если 
его хобби становится не забавой и 
не милым увлечением, а порабоща- 
ет его полностью, целиком? Может, 
просто приложить усилия и не да- 
вать ему возможности заниматься 
тем, что вас так раздражает? 

Не торопитесь с выводами, не 
все так просто и легко решаемо 
Ведь супруг ваш - человек с устояв- 

шимися взглядами, и попытка «сде- 
лать дело» наскоком и агрессией - 
явно нете методы; которые в дан- 
ном случае приемлемы. (Если они 
вообще приемлемы хоть когда-ни- 
будь.) Так что же делать? 

Определите то занятие по дому, 
которое, повашему мнению, должен 
делать муж и которое из-за хобби 
автоматически легло на вас. Дайте 
мужу понять, что вы по каким-то 
причинам не можете этого сделать 
- предлог придумать можно, на то 

вы и женщина. Только не рассчиты- 


КАК ПОБЕДИТЬ В РЕБЕНКЕ ЛЕНЬ 


эх 


АНЕКДОТ В ТЕМУ 


ласково прижалась к теплому плечу мужа ОЕ 5пальню, леглаи 
Жить ей оставалось без малого три часа 


А ЕЩЕ: 
телевизор 
компьютер 


М { 
вайте, что благоверный тут жес ра- 


достью кинется выполнять просьбу, 
жертвуя своими интересами и при- 
вычками. Вам же надо мягко, вед 
вода и камень точит. т 
Пусть увлечение мужа супруге и 
не в радость, но неплохо было бы, 
если бы он увлек им и детей. Тогда 
они больше времени будут прово- 
дить с отцом, что полезно и им, и 
ему. 

Возможно, стоит подтолкнуть 
партнера к мысли, что его хобби - 
это ещеи неплохая возможность 
подзаработать. Если он, например, 
прекрасно разбирается в двигате- 
лях, то может ремонтировать маши- 
ны своим соседям по гаражу, и, ко- 
нечно, не бесплатно. и. 
МАНИ в коем случае не ставьте воп- 

ак: или я, или машина (рыб 

ка, твоя коллекция) Он м Бабаш 
рать и вас, это вовсе не аон зве 
Но тогда ему обязат юлено! 
Ся заполнить неожи 
Дившееся время. 
телем могут оказат 
би, еще более 


рываться за 
дет на вас ин: 
нах семьи. 
Поэтому, 
‚ прежде ч 

я, ем п 

тнять У взрослого человека ео ся 
Ушку, крепко подумайте - 


которые $ 
а всех остальных. 


помните: чем б пытка боком 
лишь бы не плакы дитя нитешилось 
©*Субарушка,. 


ситьтенив 
т казаться 


ому после 
енного от- 


=тнедоста- 
спредели- 
ампоном и 


5 


конечно, от общения с детьми. На 


и 
ичет залы, просты; 
Что собирает и100 партнаранаашей. 


Припомните, когда ваш 
десятилетний ребёнок, 
наблюдая за тем, как вы 
моете пол, выбиваете ковёр, 
готовите на кухнеи даже 
Убираете его постель, 
вызывался вам помочь. 
Немногие могут 
похвастаться, а хотелось бы. 


Вернемся на пять-шесть лет на- 

зад. Вы носитесь по дому, надо ус- 
петь приготовить обед, прополос- 
кать белье, вытереть пыль, полить 
цветы, а подногами «мешается» этот 
маленький гномик. Его надо 
одеть, накормить, занять. Лю- 
бые попытки со стороны как- 
то помочь вам пресекаются на 
корню «не лезь», «не мешай», 
Как же! Ведь придётся пере- 
делывать, исправлять, а нам 
нужен идеальный порядок, и 
быстро, а лужа или мусор на 
полу - лишние пять минут на- 
шего времени: Вывод очеви- 
ден: дети не рождаются лени- 
выми. Ленивыми их делаем 
мы, родители. 


НАЧИНАЕМ НОВУЮ 
жизнь 


Изменить отношение деся- 
тилетнего ребенка к домашне- 
мутруду (не говоря уже о под- 
ростковом возрасте) доста- 
Точно тяжело, но, согласитесь, 
надо. Данные советы помогут 
вам в этом нелегком испыта- 
нии. 

Начните с составления 
расписания его дня (очень по- 
‘дело не только в борь- 

бе с ленью). Не навязывайте 
ничего, только подсказывай- 


о 


п м епувится не заоавой и 
не милым увлечением, а порабоща- 
ет его полностью, целиком? Может, 
просто приложить усилия и не да- 
вать ему возможности заниматься 
тем, что вас так раздражает? 


жется пункт «Наведение порядка»). 
Листочек с расписанием повесьте 
на стенку. 

На первых порах не бросайте ре- 
бёнка один на одиніс беспорядком. 
В его душе будет клокотать обида, 
а это не лучшее подспорье в рабо- 
те. И не переживайте, что этим вы 
его разбалуете, наоборот, он пой- 
мет, как важна помощь. 

Наберитесь терпения. Фразы 


-.В четы! 
прош, 
поги, 
отправила в по 
ласково 

Жить 


АНЕКДОТ В ТЕМУ 


та 
ре часа утра женщина поднялась и, не ай 
ла в прихожую Она выбросила за окно высокие рі 


сломала 


типа «Не мешай, отойди!» или того 
хуже «Вот видишь, ты плохо помыл. 


Лучше бы я 


сама» - уничтожают не 


только инициативу, но и веру в свои 
силы у ребёнка, А представьте себе, 
Как это обидно, когда на ваших гла. 
зах кто-то переделывает только что, 
законченную вами работу! 


Обязательно поблагодарите ре- 


бенка за помощь, за труд, за под- 
держку- ведь это‘и ‘есть самое цен- 


Те (в результате пусть там ока- 


ное, 


ХИТРОСТИ 
УМЕСТНЫ 


Однообразная изо дня в 
день работа надоест кому 
угодно (вспомните себя). А 
ужсваливать на детей свою 
самую нелюбимую работу 
и вовсе нечестно. Предос- 
тавьте ребенку правовыбо- 
ра: «Сегодня нам нужно 
вытереть пыль ИЛИ помыть 
пол, навести порядок в 
шкафчике. Что ты выбира- 
ешь?» Берите чаще ребен- 
ка с собой на кухню, в га- 
раж. Возможно, он не все- 
гда будет делать все пра 
Вильно, НО, согласитесь, на 
то вы и родители, чтобы 
научить лепить пельмени и 
крутить шурупы (причем 

независимо оттого, девоч- 
ка у вас или мальчик). 

Кого из’родителей не 
раздражают разбросан- 
ные по всей квартире ИГ- 
рушки. Борясь с'«разруй 
хой», в ход идут самые 
разные методы: просьбы, 


удочки и разрезала леску, Набор крючков Вии 
мойное ведро. Затем она вернулась в спальню, 
прижалась к теплому плечу мужа. 

ей оставалось без малого три часа... 


КАК ПОБЕДИТЬ В РЕБЕНКЕ ЛЕНЬ 


ЕР ОИРУ ЛЕЗЕТ ВЕ 
рать и вас, это вовсе не исключено! 
Но тогда ему обязательно прива 
ся заполнить неожиданно ра 
дившееся время. И этим наготове 
телем могут оказаться новые ба, 
би, еще более неприятные для в; сы 
Теперь его «увлечениями» СВ 2 
ны стать курение или деже Оа 
ка. И потом, в случаен 
В о га 
рованы.приступы дурной 
ения и раздражительность 
рываться за которые перава нЕ 
дет на вас и на всех остальны е 
и. 
г. прежде чем т. 
отнять у взрослого человека его р 2 
бимую игрушку, крепко подума аа 
не выйдет ли вам эта попытка боком. 
И помните: чем быдитя ни тешилось, 
плакало... 

лишь бы не Е 


| 
г 
уговоры, угрозы «соберу в мешок и 
выкину». Но прежде чем выполнять 
их, подумайте, возможно, у ребен- 
ка просто нет места, куда бы он мог 
их поставить. А ведь создать не- 
большой уголок под силу любому 
папе, Для кукол, мягких зверушек, 
машинок подойдут открытые стел- 
лажи и полки. Мелкие игрушки, ку- 
бики, шишки и прочие сокровища 
очень удобно убирать в красиво 
оформленные коробки от аппара- 
туры, бытовой техники. 

Стульчик с секретом. Заго- 
товьте шесть квадратов из ДСП 
размером 35 х 35 см. Пять соеди- 
ните в куб, оберните поролоном, 
обтяните тканью, то-же самое про- 
делайте с оставшимся шестым 
квадратом-крышкой, Посадите его 
на петли, прикрутите ножки-коле- 
сики, У вас получился стульчик с 
секретом - и сидеть можно, и иг- 
рушки положить. 

Корабль желаний. Его можно 
изготовить из большой коробки, 
раскрасив яркими красками, посте- 
лить внутрь ковер, одеяло. Поверь- 


те, ваш малыш проведёт не один час 
в этом домике, 


НЕУПУСТИТЕ ВРЕМЯ 


ется во всем подражать маме, 
© Второй - года в четыре. У мно- 
гих детей в это в 
чувство красоты, 6. 
ӨВ 7-8 лет ‘дети впблив:само- 27 
стоятельно могут наводить порядок | 
без участия взрослых. 


Вы: 


То, что грипп (или ОРВИ, или 
ОРЗ) непременно настигнет, 

понимает каждый. И вот 

настаёт день, когда, 

превозмогая насморк и жар, 


4 ты стоишь у аптечной 
1 витрины. На тебя смотрит 
тысяча коробочек с 
таблетками, порошками, 
биропами. В голове вертятся 
А рекламные слоганы типа 
«если кашляешь - прими 
Бромгексин Берлин-Хеми!». 
Конечно, можно спросить у 
фармацевта, чтобы он всё 
тебе подобрал. Но ты его 
подозреваешь во всех Ў 
грехах. Предложил дорогой 
препарат - хочет на тебе 
заработать. Дешёвый - 
подумал, что тебе и это 


ность слизистой, да и. 
вает разный. Так что 
бой. Могу только напом 
петка должна быть инди 
Если ты используешь 4 
парускем-то из родстве! 
ещё одну пипетку, обычн 
будете заражать др рут 
конечности. И внимателы 
инструкцию. Почему-то ме 
рены, что в нос можно за: 
столько, сколько хочетс 


Температура, Аспиринип 


сойдёт...и т.д. 
Как фармацевт были ~ - , ; Е 
незаинтересованный (в твоих Ў х р у МИА й 
р : 24 - У; ) 3 Е тамол во всех видах (эфферал 
2 35 руб., «при боли» - ыы упс: 


от 45 и обычные таблетки. 


деньгах), я расскажу, как 
С 
блистерах.- около, 2 рубле! й). 


перенести грипп с 


7274 наименьшими потерями для 
твоего организма и 
кошелька. х; 

1 обычно жаропонижающее! 
; га состав комплексных пре 

ЧЕМ СПАСАТЬСЯ Е | Ааа сс 
Ф 4 е ч Ў $ я Р з 

[7 : | дней? Если есть возмож 


ви врача (сходи на приё 
больничный. В любом. Е 


© Догриппа.... Лучше принять 
профилактические меры и не бо- 
феть вообще. Такое возможно, если 

ты запасёшься мазью (оксолин, 
чему-то в последнее вр 


ацикловир за 10-15 рублей) для я 
носа, таблетками ремантадин (от. ; е Е ; 

13 рублей) или, если предпочита- у Зы. “ очень любят назна 
ешь всё натуральное, гомеопати- А т 
зеским антигриппином «Агри» (от Фторхинолоны (Ц 
22 руб.). Учти, всё это рассчитано 
на сильный организм, поэтому 
плюс ко всему пей поливи- 

тамины, Подойдут любые, 
от дешёвого «класси- 


‚ ципроле 5 
абактал, перти, исрар 
менее 60 руб. Хот; 
МЕн Удь 


Внимание: если 


ческого» гексавита 
(от 15 руб.) до доро- тебе назначилиантибио 
гих вро ь 


тик, пей курсдо конца!Даже \, 
° | @слитебецже полегчало. Недо- \ 
азупос- |6 вирусы могут приобрес- я 
Эди Болезнь ИРЕГИСРОЕИЕВОСУТЬ кпрелзарату, 
При пар- | волезиь вернется, но выле- Е»: 
РАНЕНИЯ чить её будет гораздо 
22 тые меры. сложнее, таминов подхватываешь грипп где-нибудь В 
размениваться по тебе понадо- дороге, в гостях... В этом случае за- 
ломам, то есть, допустим, бятся ударные купай комплексный препарат (см, 
лечить кашель, если он по- дозы витамина С.Я выше), витамины и лекарство для 
Явился в качестве первого симпто- бы посоветовала купить нашу аскор- лечения гех симптомов, которые 
ж бањ рори тети, И дарою (около 2 рублей), а проявились ярче всего, Например, 
Ломо р а 2НИОУДЬ импортные шипуч- кашель, Или насморк. дорогой линкас (от 40 Я 
далее. Покупай сразу комплексный китипа упсавита (от 60 рублей), Кста- Кашель, Его лучше лечить не С И 
леденцами, а таблетками и сиро- ты ебли ае „2 Препара. 


72 К таким относятся ринза ти, людям с больной печенью и жел- 


поспать всё-таки надо. И помни, что ТОЙЧИВОСТЬ К препара 
они кашель не лечат, так что при- вернётся, но вылечі } 
нимать их часто бесполезно Во раздо сложнее. = 
второй группе масса сиропов и х 
таблеток опять-таки по разным це- 
нам. Не вижу смысла тратиться на 


Рб.) риниколд (ОТ 25). раман. — чным пузо о И ЖеЛ 


таблетками реман ев ү 
13 рублей) или, если предпочита- 
ешь всё натуральное, гомеопати 
ческим антигриппином «Агри» (от 
Учти, всё это рассчитано 


носг 


от дешёвого «класси- 
ческого» гексавита 
(от 15 руб.) до доро- 
сих вроде мультм- 
табса (от \30). 

® _. мсразутпос- 


еслитпебе 


Ѕәолезнь 


>льные меры. 
змениваться по 
мелочам, то есть, допустим, 
лечить кашель, если он по- 

явился в качестве первого симпто- 
ма. Ведь потом будути температура, 
и ломота в суставах, и насморк, итак 
далее. Покупай сразу комплексный 
препарат. К таким относятся ринза 
(от 22 руб.), риниколд (от 25), реман- 
тадин, антигриппин (от 75), ангрикап 
(от39) втаблетках (капсулах); и фер- 

векс (от 8 рублей за пакетик), тераф- 
лю (от 18), ринзасип (от 6), колдрекс 
(от8) впорошках. Список можно про- 
должить. При покупке забудь про 
рекламу! И про принцип «дороже - 
значит лучше» Терафлю не лучше 
ринзасипа! Просто в цену терафлю 
включена зарплата европейских спе- 

циалистов и затраты на рекламу. 

Во время болезни кроме поливи- 


7 


22 руб.). 

на сильный организм, поэтому 
плюс ко всему пей поливи- а 
тамины. Подойдут любые, т 


Внимание: если , 
тебеназначилиантибио- 
пик, пейкурсдо конца! Даже \\ 
битые вирусы могут приобрес- 
РРР Е ЕРЕ РЕТРЕТУТ и тузеттту ТЗ 


чить © 
сложнее. 


ужеполегчало. Недо- \ 


вернется, мо выле- 


5 ет гораздо 
с (ат А9)А таминов 


тебе понадо- 
бятся ударные 
дозы витамина С.Я 
бы посоветовала купить нашу аскор- 
бинку в порошках (около 2 рублей), а 
не какие-нибудь импортные шипуч- 
китипаупсавита (от 60 рублей). Кста- 
ти, людям с больной печенью и жел- 
чным пузырём шипучие формы во- 
обще противопоказаны. 

Плюс к этому пей больше жид- 
кости (чай, морс, соки) и больше 
отдыхай! Подвиги на работе и в 
домашнем хозяйстве приведут к 
долгой болезни и осложнениям. 
А это не нужно ни тебе, ни твоим 
близким, ни работодателю. 


ВСЁ ЗАПУЩЕНО? 


Первая стадия перешла во вто- 
рую. Так бывает, особенно когда 


САНАТОРИЙ В ВАННОЙ 


Зимний стресс, пока он не пре- 
вратился в хронический, легко смыть 
водой. Массажные процедуры, ле- 


чебные ванны - то, что тебе необхо- 
димо. Для массажа купи специаль- 
ную насадку на душ - в магазинах 
сантехники это удовольствие стоит 
около 250 рублей. И - перед рабочим 
днём устраивай жёсткие процедуры 
(максимальный поворот насадки). 
Если при одной только мысли о по- 

лезном контрастном душе тебя ки- 
‘дает в дрожь, замени его на «хожде- 
ние по холодному ручью». Простой и 
действенный массаж стоп, на кото- 
рых, как известно, находится куча 
важныхточек, ответственныхзаорга- 
низм.Включаешьхолодную воду, кла= 


подхватываешь грипп где-нибудь в 
дороге, в гостях... В этом случае за- 
купай комплексный препарат (см. 
выше), витамины и лекарство для 
лечения тех симптомов, которые 
проявились ярче всего, Например, 
кашель. Или насморк. 

Кашель. Его лучше лечить не 
леденцами, а таблетками и сиро- 
пами. Это говорю потому, чтоневи- 
дела пока ни одного больного, ко- 
торый вылечился бы леденцами и 
пастилками. Итак, противокашле- 
вые препараты, грубо говоря, де- 
лятся на две группы. Первая ка- 
шель останавливает, вторая спо- 
собствует мягкому отхождению 
мокроты. Первые препараты (коде- 
лак - от:60:руб., терпинкод - от 90, 
и другие кодеиносодержащие) 
можно применять, допустим, на 
ночь, если кашель не проходит, а 


Осень и зима - самое время для спячки. Это знают медведи и 
люди, которые весь световой день проводят на работе. 
Результат: света белого не видишь, от дефицита солнечной 
энергии наваливается хроническая усталость, апатия, делать 
ничегошеньки не успеваешь, и заканчивается это депрессией 
под девизом «ненавижу работу». Следующая стадия - «жизнь 
не удалась». Чтобы такого не случилось, достаточно 
несложных водных процедур. Внешних и внутренних. 


дешь шланг на дно ванны так, чтобы 
получился «ручеёк» и шлёпаешь нога- 
ми по водичке. Сто восемь шагов - и 
тебе обеспечена прибавка иммуните- 
та и бодрости духа! 

После работы нужно расслабить- 
ся. Удивительно, но в течение рабо- 
чей недели большинство людей не 
могут расслабиться! Не даёт им по- 
КОЯ МЫСЛЬ, ЧТО завтра опять бежать 
делать, напрягаться... Поэтому в кон: 
це дня помогут расслабляющие ван- 
ны. Добавьте в воду эфирные мас- 
ла, морскую соль, отварытрав (шиш- 
ки хмеля, валериана, лаванда) - и 
никаких мыслей о работе! 


ЧАЙ, КОФЕ? 


То, что ты пьёшь зимой - тоже 
важно. Чай - ‘рекордсмен среди анз 


поспать всё-таки надо. И помни, что 
они кашель не лечат, так что при- 
нимать их часто бесполезно. Во 
второй группе масса сиропов и 
таблеток опять-таки по'разным це- 
нам. Не вижу смысла тратиться на 
дорогой линкас (от 40’руб.) и ему 
подобные растительные препара- 
ты, если есть сироп корня солодки 
(от 8руб.) или сироп от кашля (от 
25 руб.). То же самое и с таблетка- 
ми. Какты думаешь, если на бром- 
гексине написано «берлин-хеми», 
он будет лучше помогать? Вряд ли. 
И если купить таблетки без этой 
магической надписи, они обойдут- 
ся тебе в десять (!) раз дешевле. 
Насморк. Симптомы можно 
снять назальными спреями (более 
дорогая группа препаратов) и кап- 
лями. Здесь нельзя посоветовать 
что-то определённое, так как у каж- 


ТЕКУЩИЙ РЕМОНТ ПОТРЕПАННЫХ НЕРВОВ 


тистрессовых напитков. Только не 
нужно пить его литрами! Особенно 
после обеда. Накачанный «энерд- 
жайзером» организм не сможет 
вовремя расслабиться. А вот одну 
чашечку кофе перед завершением 
рабочего дня (для последнего брос- 
ка) можно себе позволить. Кофе - 
это спринтер, бегун на короткие ди- 
станции. Если чувствуешь, что од- 
ной чашечки тебе не хватило, не то- 
ропись наливать вторую - именнотак 
и становятся кофеманами! Лучше 
закрепи результат стаканом цитру- 
сового сока. Кстати, витамин С по- 
вышает иммунитет и уровень опти- 
има крови. А если нужны силы 
ашн 
дла домаш их вечерних дел, свари 
И не забудь, что все эти напитки 
пьют либо без всего, либо с сухо- 
фруктами, лимоном, мёдом или оре- 
хами. А не с булочками; сахаром и 
сгущенкой! Последние вредны н 
только для твоей 4 а 


фигуры, но и 
общего самочувствия. Слишком НО 


го сил организму приҳо, 
‘приходится - 
чивать для переработки Ладо Ы 


ЛЯ ШЕСТАКОВА. _ 


ле 


= аб 
если тебе уже полегчало. Зедоби- 


тойчивость к препарату, 60) 
её будет 


вернётся, но вылечить. 
раздо сложнее. 


тые вирусы могут приобресыааа 
3 


лохо спите?] 
Вам помогут подушки | 
"Здоровый сон"! | 


Наполнена лузгой 
травами’ (валериана, 
хмель и др. для ароматера! 
Обладает высокой сыпуч 
и упругостью, снимает м! 
ное · напряжение, 
комфорт, 
бессоннице, 
головных болях. 
Спрашивайте ва. 
и гипермаркетах 


Подарите близким здоровый сон 


сии - болезни, которая 
прежде всего от недост 
ственного освещения. 


щениях 
=10000лі 


КАЧ 


оме ХОЗЯЙКА В ДОМЕ 
Ес ВОИ КУАНА 
| 


КАК 
тир? ПОДЖАРИТЬ 
АРАХИС 


406 8 


| Предлагаю самое, на мой взгляд, наипростейшее блюдо - 
фальшивое жаркое с тесточками- 
\ Минимальный запас необходимых О Все зависит от того, какой 


именно арахис вы хотите 


и; Я к 
бй продуктовтакой: лук,жирдляжарки, про- 

ЗЕ \ дуктынапельменноетесто, картофель. получить в итоге. 
с, Жарим много лука.Делаем пельмен- д 
вой | ноетесто, раскатываем тонко, разма- Если вам нужен соленый арахис, 
НЕ зываем понемучасть жаренногов мас- аналогичныйтому, что продаютвпа- 
ов. купи | ле лука, скатываем в рулетик, нареза- кетикахкпиву, томожножаритьдву- 
Иначе емнакусочки. Коставшемуся луку до- мяспособами, Первый: насковороде, 
РЕЯ бавляем воду, соль, перец, картофель посыпав мелкой солью, постоянно 

прочти кусками и спустя минут пять - кусочки помешивая, чтобы орехи равномер- 
меуве- | теста.Варим доготовности. но прожарились. Второй: жарьте 
СИНЕЕ Просто, дешево, сытноивкусно, меж- арахисбезсоливдуховке (минут10- 
путем дупрочим: Кстати, безкартофелятоже 15), разложивровным слоемповсей 
можно обойтись. Были бы пельменное поверхности листа, также периоди 

рхИзИн тестои много жареного лука. чески встряхиваяили перемешивая, 
Бедели! При наличии дополнительныхпро- послечегопереложитеарахисв ра- 
параце- дуктов (мясо, овощи, специи), рецепт зогретуюсковороду, влейтенемного 
лган - от а можноразнообразитьитрансформиро- соленой водыи продолжайте приго- 
псарин - Ф вать до бесконечности. товление до полного выпаривания 
ых Алла С. воды, по окончании орехи высушите. 

Если же вам требуется поджа- 


ренный несоленый орех, простооб- 
жаривайтеегона сковородеи поме- 
шивайте. Готовый арахис потрески- 
ваети отнего легко отделяется ро- 
зовая шкурка. 


Фото Д.ДАШКОВА. 


Крупный 
разговор 


ы меньше всегоподвержены потерям питательныхвеществ.Ноиихне 
варите очень долго; Маннаякрупаготоваза 10-15 минут, рис, о 

чневая а -за20-30 минут перловая - за2, ў у 

м МЕ г т амочитев ХОЛОДНОЙ, водена пару. 


асоль, бобы предварительно 3 Л 
8 ‘часов, затем воду.слейтеи варите в новой, наливая ее хот 


лодной. 


СТВО 


; виипри помо 
С есяткам людей. 
Я из все традиционные и народные 
методы лечения алкоголизма и пришел к вы- 
воду, что только “елейная соль” оказывает 
орское учили- реальную помощь. Она снимает бесовский 
ще, служил на Севере. похмельный синдром, ведущий к пьянке до 
В 1966 году после трех гроба. д 
судов чести был уволен В 2001 году ученые С.-Пб НИИ фармако- 
Отец Нестор с флота за запойное логии впервые исследовали “елейную соль" 
я пьянство. Моя семья к В ней были обнаружены ферменты, насыща- 
тому времени перееха- ющие кровь кислородом и вызывающие во Е 
ла в Ленинград. Я работал грузчиком и про- становление пораженных алкоголем тканей : 


рханг 
ду. О 


а пить. Неоднократно попадал в выт- Сухой экстракт “елейной соли” растворя- 


А Е ст ре ОЛЕНИ 


Пекать, атакжеь 


готовлени: 
ки 


исо, льЗ Ни 
т 


нский пси- 
` впервые 
ей депрес- 

возникает 
галка есте- 


меньше 
ав поченьдолго. Маннаякрупа 
д0 минут, гречневая круп: 


подвержены п 
е о тотоваза10-15 


фасоль, бобы предварительно замочите в холо, 


часов, затем воду слейтеи варитев 
лодной. 


минут рис, пшено=за у. 


н перловая -3а2 
а -за 20-30 минут, перл аЙ Е напару 


новой, наливаяеехо- 


5 часа. Горох, 


\  зовух мемя отец Не- 
_\ стор (в ммру Метр Мва- 
°\ зовмч Петров). Родил- 

\ ся в Архангельске в 
А 1940 году. Окончил во- 
| енно-морское учили- 
ще, служил на Севере. 
В 1966 году после трех 
судов чести былуволен 
с флота за запойное 
пьянство. Моя семья к 
тому времени перееха- 
ла в Ленинград. Я работал грузчиком и про- 
должал пить. Неоднократно попадал в выт- 
резвитель и даже ЛТП. 

Мать моя, уже пожилая женщина, пошла 
помолиться за меня в одну из церквей. Там 
монахиня-староверка и сказала, что на Ка- 
рельском перешейке живет знахарь Василий, 
который может помочь. 

Уже после моего исцеления (запои ста- 
ли реже, а потом и вовсе прекратились) 
мать рассказала, что знахарь Василий дал 
ей “елейную соль”, которая используется 
при производстве ладана и церковного 
елея (оливкового масла с благовониями). 
“Елейная соль" - это сухой экстракт травы 
“перунов семицвет” из семейства тимья- 
новых, осажденный серебряной солью, 
добываемой в волжских соляных копях или 
получаемой алхимически. 

Позже я стал старообрядцем, принял сан 
иеромонаха (монаха-священника) и имя Не- 
стор, а также лично познакомился со знаха- 


Отец Нестор 


= ——— 


| 
Е 


КАК ПОБЕДИТЬ ПЬЯНСТВО 


ем Василием: И'впоследствии при помо-= 


щи “елейной соли” помог десяткам людей. 

Я изучил все традиционные и народные 
методы лечения алкоголизма и пришел к вы- 
воду, что только “елейная соль” оказывает 

реальную помощь. Она снимает бесовский 
похмельный синдром, ведущий к пьянке до 
гроба. 

В 2001 году ученые С.-Пб НИИ фармако- 
логии впервые исследовали “елейную соль”. 
В ней были обнаружены ферменты, насыща- 
ющие кровь кислородом и вызывающие вос- 
становление пораженных алкоголем тканей. 

Сухой экстракт “елейной соли” растворя- 
ютв 100 г аптечного спирта и настаивают З 
дня в темном месте. Там и хранят склянку. 
"Дают запойному по 7 капель в день, добав- 

ляя в питье или пищу. В какое время суток = 
неважно. 

В 1990 году я и группа единомышленни- 
Зков (бывшие алкоголики и их родственники, 
которым я помог) создали братство “Трез- 
2 вение”. Это сообщество служителей церкви 
Зи мирян, призванное помочь ПБЮЩИМ и ИХ 
&родственникам. Неимущим братство “Трез- 
Звение” помогает безвозмездно. 


3-01 


Адрес для писем: 190000, Санкт- 
Петербург, Главпочтамт, а/я 319, 
Братство “Трезвение” 

Иеромонах Нестор, настоятель 
Суходольского скита Святой Троицы 
Русской Старообрядческой Церкви. 


На правах рекламы, РУМ 


ь 
овшт 
Что, когда и счем гот товисуова155: 
интая Олі ески: 
МИНТАЙ, ПУТАССУ, да је милати оге ни Иб 
ТРЕСКА, ХЕК, НАЛИМ таце витомина ИЧЕСКИ и 
МОРСКОЙ к ЕГО 
КАРА ное мясо: 
Относятсяксемействутресковых. Они сочноенеж! р тушить, за: 
содержат небольшое количество жира, имеет УС МТ ть дляпри- 
номногобелка. Мясотресковыхбезмел- можнопри спользова рассоль 
кихкоотейитрубыхволоконсхарактер- пекать а рвыхблюд( еныхпро- 
ным запахом. Хорошо использовать в готовлен янки, ) Е ервов 
жареном, тушеном, отварном виде, а ник, Я производс Ко 
также дляприготовления супови фарша. дуктови рл р СКОЙ 
Хеклучше жарить, использовать для ОКУНЬ мо = лыбысоз- 
котлет тефтелей, фрикаделеки других жареной ры 


изделийизфарша.Хекрекомендуется 
‘для диетических блюд при болезнях 
желудка и печени. 

Налимупотребляютдляприготовле- 
нияухии котлетной массы, студня: 

Изтрески можно приготовить вкус- 
ныезаливные блюда, продукцию горя- 
чего ихолодного копчения. 


22 


же, только для акцентирования вкуса. 


КОРЕЙСКАЯМОРКОВКА 


1 кг моркови, 4-5 ст.л. уксуса или 
сок 1-2 лимонов, 1 ст. л. сахара, 
0,5 ч.л. черного перца, 1 ч.л: соли, 
0,5 стакана подсолнечного масла, 
красный перец на кончике ножа, к 
риандр по вкусу, 1-2 зубчика чеснока, 
орехи (по желанию) 10 штук. 


СВ00 
КукНя 


него жареный лук, потом смазанный майо- 


Купила в Китае кунжутное масло, а как и где его 
использовать, не знаю. Подскажите, пожалуйста! 
Нужно уточнить: существует два вида кунжутного масла -светлоеитемное. 
Светлое болеепопулярно из-за своего относительно слабого аромата, его ис- 
пользуютв салатах, тушеных блюдах: Темное же масло сильнее по интенсивности 
ароматаи используется преимущественно в блюдах азиатской кухни, но, опять 


Семена кунжута, изкоторых изготавливается масло, богаты кальцием; 
содержат фосфор, витаминЕ, железо, магнийи цинк.Кунжутное мас- 
ло- хорошее противоожоговое, заживляющееи антибак- 
териальное средство длякожи и ногтей. 


ЙОК т вкус- 
68 икостей окуня Баре 5 
ны. Балыкхолодного. коп 


быфилеокуня былоеш 
ВЕ без размораживания: 


Куинжутное масло 


ть вкомбайне. Добавля- фелины, курины ку! 


незом блинитд. Потом вхолодильникми- 
нимумна30 минут 
СУПЧИК «ГОРОШЕК» 


Бульон мясной, картошка, горошек 
консервированный, лук, морковка, 
масло сливочное, лаврушка, соль. 

в бульончиккидаем резаную картошечку. 
Послетого, каккартошка готова, засыпаем 


я ИРИ о ет тем 
а 2 ПЮРЕ ФРАНЦУЗСКИЙ 
а вап чень ль подсолнечное масло в средние л Иа 
майонез У орачиваем зерезмясоруб- мора ат ЕЕ 
Е} алуа крахмал, соль Замешиват ар ‘лока, 1 яйцо, 1 голов! осно Ц 
ева 


= = 


В алюминиевую кастрюлю налитьп Е рыть ===> 
нечное масло и положить нашин ванне Р Ех свекольной водой со свеклой 7 
иморковь, слегка обжарить: Налитьводы, По вляем майонез или сметану. к. | 
ложитьочищенныйи мелко нарезанныйкар- ЖЕЛТЫЙ 

р ДЕ ара ный кар- РИС | 

офель,варитьдоготовности. Потом положить 
куриныйкубик'Влитьмолоко, положитьваре 1 1и 1/2 стакана | 
ноеизмельченноеяйцо, Й ре шт. морков! | 
ченный чеснок Двести Док т осло подсолнечное, тлу | 
$ ения, п > рис(в Б 
дитьгущувкастрюлюи ния, проце- всы кипящую ук 
Можно вабить миксером ушКоЙ растолочь. я варитьна медленсслен воду 
процедить. Добавить сольи а твароми- нойводой ду, сразу ом огнедого- 
СВЕКОЛЬ ОВКусу.  маслег чьводе).Нагоь РИСХОлод- | 
о’ Свеклал-2 шт., майонез вы ижар УО рковь йлн еЧнОМ | 
гурец све кол У 
яйцо. ий, зелень, каролоаса, Е соев пожелтения | 
Режем свеклу 5 Фарш 
п 


РУБРИКУ 
ВЕДЕТ 


НАТАЛЬЯ 
РАЕВСКАЯ 


яининининц 
яннан ала 
Р Ыб 
== 
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**” Совмещаем комфорт ` 


ЧТО ВЫБРАТЬ ДЛЯ 
ДОМАШНЕЙ ОДЕЖДЫ 


Это проверенные временем ткани, они часто натуральны, 
Удобны в носке, практичны. 
Бумазея - плотная хлопчатобумажнаяткань с начесом на 
одной стороне. Ворсованная сторона напоминает фланель. 
Велюр хлопчатобумажный - мягкая ворсистаяткань сгу- 
стым коротким ворсом. 


Фланель - мягкаяхлопчатобумажнаяткань сдвусторонним 
ворсом. 
Хлопчатобумажные трикотажные полотна. 


Гардероб для дома 


Для тех, кто шьёт, можно позволить себе создать гарде- 
робҷдля дома. Каким он должен быть? Конечно же,удобным 
и комфортным. Ткани подбираем мягкие и пластичные на 

хлопчатобумажной основе. Хорошо подходятлюбыетрико- 

тажные полотна. у 
Цветвыбираем нейтральный - не светлый (он оченьмар- 

кий), нетёмный ине оченьяркий илиаляпистый - отвас ско- 


. Но, главное, неперестараться, иначе но- ай Р 
уи форизи. ео / Арабы уже давно 
в‹ ё іблузон -кнему.не очень широкие. ; длиннополый по 
зирокимбрюкам июбкам подой- 
объёма и длинойне ниже линии бёдер. 
иных деталей чем меньше, тем лучше. Они обычно за 
сө цепляются и мешают: Отворотников, по возможности, тоже 
можно отказаться, Или выбирать небольшие воротники, Следу- 
©’ отказатьсяи отпоясов на брюках и юбках, заменив их кулиса- 
мисошнуром или резинкой. 


Чтобы домашние вещи не были скучными, добавьте ориги- 
Яеленой отделки (тесьму, аппликацию, кружево). 


зд 
возможность ласкать тело 


прохладным прикосновением при 
движении. 


Халат - этовещь, необходимая каждой женщи- 
не. Легкийхалатикнам нужен 


на кухне, длинный и богатый 
& поткани и оформлению - ва. | * 


о д АЕ АА 
и комфортным. Ткани подбираем мягкие и пластичные на. 
хлопчатобумажной основе. Хорошо подходятлюбыетрико- 
тажные полотна. 

Цветвыбираем нейтральный -не светлый (оноченьмар- 
кий) нетёемный инеоченьяркийилиаляпистый - отвасско- 


устанут. 

Приподборе фасона, конечно же, отдаем предпочтение 

‘свободным формам. Но, главное, неперестараться, иначено- 

Е ‘ситьбудетудобно, но выглядеть будете бесформенно. Поэтому 

если свободный удлинённый блузон - кнему не оҷень широкие 

‘брюки Можнозакороченные.Кшироким брюками юбкам подой- 
блузонысреднего объемам длиной нениже ЛИНИИ бёдер. 


Аро Лато оол лии. толе лучо Онілобычно за 
п еттт гэ аі мешают: От воротников, по возможности, тоже 


можно отказаться. Или выбирать небольшие воротники. Сл - 
ет отказаться и от поясов на брюкахи юбках, заменив их а 
ми со шнуром или резинкой. 
Чтобы домашние вещине б 
б ыли скучными, добавьте ориги- 
нальной отделки (тесьму, аппликацию, кружево). р 


| 


>. 


гче 


Р 


Ф 

хо: созда“ 
+” вая гардероб 
( а для дома, каж- 
а дый ориентиру- 

1 ется по своему об- 
е.а разу жизни. Но глав- # 

> ное, незабывать, что 
а за удобством он не 
в должен превратиться \ 
а в безликий и, наоборот, 
= увлекаясь созданием эф- 
= фектного гардероба, не 
“^^ & забудьте про удобство. 
з Если вещи, которые вы 
*, носите дома, 
% удобны в носке, всё это будет .* 


не очень г | 


Арабы уже давно догадались, что 
длиннополый покров свободного а 
кроя создает вокруг тела особый й. 
микроклимат и дает воздуху 


ть тело 
озможность ласка 
прохладным прикосновением при 


движении. 


необходимая каждой женщи 
не.Легкийхалатикнам нужен 
на кухне, длинный И богатый 
поткании оформлению - ве- 
черомутелевизора. Понадо- 
бится они летом на отдыхе, 
послетрудовнадаче. Модный 
халат?! Почемубыи нет! 

Как правило, длина ха- 
лата достигает ЩИКОЛОТКИ, 
но он существуети в «руба- 
шечном» виде, составляя 
прекрасную пару узким 
брючкам. Вырезы дают про- 
стор воображению: \-об- 
разный, полукруглый, квад- 
ратный. 

Из мягких, льнущих к 
телу тканей, но немного но- 
вого покроя, онизмешкова- 
того банного облачения превращается в женственное платье= 
лат с более сложным кроем. И добавим несколько кокетливых 
талей вроде отделки воротничка, воланов на манжетах. ©. 
приталим. Ну вот, втакой одежде можно и покухарить, изан 
собой, и даже принять нежданных гостей. 

Главной деталью в стольпростом наряде становитсяка: 


Халат- это вещь, 


+ вас раздражать и ваше на- + 
$, строениепередастсява- +® 
*, шим близким. 59% 
2158 КУ 
Чанииояс® 


ткань. Мягкий матовый хлопокили сверкающийатласгара 
рядный вид. Теплая байка подкупаетуютом и защищенностью, 
более привычный, но явно не гостевой вариантхалата. МягкаяШ 
хорошапромозглой осенью. Амахроваятканьприметвасв свои 
тия после ванны. р: 


варитьи охладить. Помидоры нарезать кружоч- 


——— я 


1 пучокукропа, 1 ст.л.сахарного пес- 


«ИТАЛЬЯНСКОЕЛЕТО» 


2-3 сладкихболгарскихперца, реп- 
чатый лук (или лук-порей), 4 ломтика 
сыра (твердого), 4 Иа перец. 

нарезатьсоломкой, обжаритьнапод- 

Перец! т к / 
нарезанный полукольцами лук, посолить, попер- 
чить, продолжатьобжариватьнесколько минут: 

„выложитьломтики сыра, обжарить 
сдвухсторон, взбитьяйца, запечь доготовности, 
САЛАТИЗЦВЕТНОЙ 
КАПУСТЫ С ЯБЛОКАМИИ 
ВИНОГРАДОМ р 

1 кочан цветной капусты, 4:поми- 
дора, 4 огурца, 1 яблоко, несколько 
виноградин, сметана, 100 гзеленого 
салата, зелень. 


ками, свежиеогурцы, яблоки, зеленый салат- со- 
ломкой: Подготовленные продукты соединить, 
добавитьвиноградизаправитьсметаной. Перед 
подачей салатукрасить несколькими ягодами 
виноградаи посыпать рубленойзеленью. ‘ 


СПАГЕТТИ ПОД СОУСОМ 


3-4 баклажана, 2-3 зубчика чесно- 
ка, 3-4 средних помидора, 2-3 
ст.л.тертого сыра, длинные макароны. 

Баклажаны порезать кубиками и обжарить 
врастительном масле. Добавить нарезанные 
помидоры,измельченный чеснок, посолить, 
поперчить, тушить 10 минут. Отварить мака- 
роны, выложить на тарелку, сверху полить 
овощным соусом, посыпать сыром. 


САЛАТИЗКАБАЧКОВ 


ка, соль и майонез - по вкусу. 

_Кабачкиияблокиочиститьинатеретьнакруп- 
нойтерке. Мелко нарезать маринованный (или 
соленый) огурец, лукизеленьукропа. Добавить 
сольи сахар -повкусу. Заправить майонезом. 
БУТЕРБРОДЫ 


ИЗБАКЛАЖАНОВ 


2-3 баклажана среднего разм. 
300 глюбого сыра (можно а 
го), пакетик майонеза, 3-4 крупных 
зубчикачеснока, немного соли. 

Баклажаны, неочищаяот кожицы, нареза- 
ем кружочками и обжариваем в небольшом 
количестве растительного масла (почтивсу- 
хую, иначеони сильно размякнут) от 
Рон, чуть-чуть подсолить. Сыри чеснокнати- 
раем натерке, добавляем майонез, переме- 


ссуровнымслоемтолщи- 


кружокбаклажанов вык 


ной не более 0,5 см, укладываем 
украшаем зеленью. Бутерброды 
румянитьв духовке, нотогдаба 
только до полуготовности: 


СВИНИНА, "ННАЯ 
КАПУСТОЙ И ЯБЛОКАМ! 


500 г свинины, 1 кг све: 
ты, З яблока, 2 луковицы, 1" 
льона из кубика, соль - по 
Свининунарезаютнакусочки 
ривают. Свежую капусту, 
соломкой, хорошопе 
25-ЗОминутисмешиваютс 


а: 0 сана, 
в А 55 
2 Гобелен - пестрая ә. 
222 “ узорчатая ткань при” %$ 
4 глушенных цветов с рас- ж 
у плывчатыми переходами & 
е а от одного цвета к друго: а 


му. Современный рису- 2 


Обычную трикотажную, однотон- 
ную кофту без особыхусилий можно 
быстро оживить, придавей новый об- 


Для этого:нам нужен небольшой 
кусокткани синтересным рисунком: 
пейзажи, лица и силуэты людей - ри- 
суноквы подбираете повашему вкусу. 

Фрагментрисунка вырезаем вфор- 
мепрямоугольника З9на 30см (для46- 
горазмера), Картина наша будетрас- 


Спецвыпуск газеты 
Соляночка" 


полагаться наполочкеврайонегруди. 

Если ткань не сыпучая, её можно 
простонастрочитьпо краю. Другиетка- 
ни покраям подгибаем на0,7 см иза- 
мётываем. 

Пришиватьнаш фрагментмы будем 
‘наготовое изделие. Длятогочтобы при- 
мётывая нашу картину к полочке, не 
зацепить иглойи спинку, междуними 
хорошо бы проложить газетуили кар- 

тонку. Примётываем фрагменти сле- 


Реа 


нок гобелена: цве- ~ 

точный или пей- „+ 
заж. 25° 

наниивяе 9. 


дим: нетли перекоса одной ткани по 
отношению кдругой, атакже -загори- 
зонтальностьюи вертикальностью ли- 
ний. Пристрачиваем наш фрагмент 
картинывкрай. 

Затем по краю можно настрочить 
тесьму - это создаст эффект рамки, 
Тесьмуподбираем не очень яркую, что- 
бынеперебивала основной рисунок, 
но болеетемноготона. 

Дляподдержки нашегояркого фраг- 
мента можно из этой же отделочной 
ткани пришить понизунебольшой по- 
ясокили завязывающийся поясок. Если 
у кого-то были коротковаты рукава, 
пришиваем манжеты, 


ТКАНЬ 


Ткань подбираем не жёсткую, пла- 
стичную. Это может быть трикотаж 
велюр, бархат, нонеджинсоваяткань 
или гобелен. Можно обновить вашу 
кофту, используя плотные, жёсткие 

ни, как, например, джинсовые иго- 
беленовые, тем более если нии 


Да еще сшитые 
своими руками 


О чем мы мечтаем в конце 
долгого рабочего дня или уже 
стоя на продуваемой ветрами 
остановке - нырнуть в тапочки 
и расслабиться. Аваши 
тапочки воплощают 
долгожданный уют? Не 
совсем? Давайте займемся 
этим. 


Отличные тапочки можно сшить из 
любоготёплого трикотажа, которыйу 
каждого естьдома. Это могут быть ста- 
рые джемпера или шарфы, которыевы 
уже давноненосите. 


Изтрикотажа выкраиваются дета- 
ли: две боковые детали по выкройке = 
рис.2, одна деталь - прямоугольник 
шириной 7 см (вразвёрнутом виде, в 
сгибЗ,5 см) и длиной поразмеру - это 
ободокверхней части тапочки. Одна 
деталь по выкройке стельки = рис1- 

Возьмите стелькувашегоразмераи 
скорректируйте по рисунку, (этудеталь 
можно вырезатьиз любой мягкой плот- 
нойткани). 

Каждую детальпокраям 0,5 ммпро- 


б \ 


обтаҷка | 


] — № 


строчить машинной строчкой мелким 


ст 

Е, тобы расходились петли 
Ноа Далеенеобходимо вырезать ниж - 
это дет мобтачку Хорошо, е 
ЭТО детали из кожи или иска 


обычную трикотажную, однотоН- полагаться на полочке в районе груди. дим: нетли перекоса однойткани по 


ную кофту,без особых усилий можно Если ткань не сыпучая, её можно отношению кдругой, атакже-загори- 
быстро оживить, придав ей новыйоб-  простонастрочить покраю. Другиетка- зонтальностьюи вертикальностьюли- 
раз. ни покраям подгибаем на0,7смиза- НИЙ. пристрачиваем наш фрагмент 
Для этогонам нужен небольшой  метываем. картинывкрай. 
кусоктками синтересным рисунком: Пришиватьнаш фрагментмы будем Затем покраю можно настрочить 
пейзажи, лица и силуэты людей -ри- наготовое изделие. Длятого чтобыпри- тесьму = это создаст эффект рамки: 
суноквы подбираете по вашему вкусу. мётывая нашу картину к полоч ке, не Тесьму подбираемне очень яркую; Что 
\ Фрагментрисункавырезаем вфор- зацепить иглой и спинку, между ними быне перебивала основной рисунок, 


99 - мепрямоугольника З9наЗ0см(для46- хорошо бы проложить газетуиликар- НО более темноготона, 
= горазмера): Картина наша будетрас- тонку. Примётываем Фрагменти сле- 'Дляподдержки нашегояркого фраг= 
Ы мента можно из этойже отделочной 


рне ь а ткани пришить понизу, небольшой по- 


ЯСОКИЛИ завязывающийся поясок: Если 
Р у кого-то были коротковаты рукава; 
в ФФ пришиваем манжеты. 


ТКАНЬ 


Ткань подбираемне жёсткую, пла- 
стичную. Это может быть трикотаж, 
велюр, бархат ноне джинсовая ткань 
или гобелен. Можно обновить вашу 
кофту, используя плотные, жёсткие 
ани, как, например, джинсовыеи го: 
беленовые тем более если рисунок 


Спецвыпуск газеты 


АЕ: 
Соляночка 
ге кожи илии! 
о детали из 
Это (можно использовать старую сумку 


илиголенище старого сапога),но. можно 


вам оченьнравится. Нонастрачивае- 3 
| Разделка мые детали изтаких НЕ Должны Нижняячасть выкраивается по а 
| И кулинарная быть небольшихразмеров: Чаще это | ципу стельки = рис. 1, обтачка сри Д 
карманы, клапаны} пояса, планки, Рис.1 | Порядок выполнения работ: д 
обработка мяса манжеты: | | 1.Нанижнюючасть боковыхдеталей 
| ЦВЕТ | настрачиваются обтачки-рис.2 
| ПТИЦЫ | 2:Боковыедетали стачиваютсямеж- 
Привыборе цвета имейтеввиду, дусобой-рис- З(а): 


3.Настрачиваем другнадруга ниж 
ниедеталииз кожи итрикотажапокраю: 
4. Стачиваемнижние детали сбоко- 
м Ш ярком фрагменте срисунком неб 

зеплатье-ха- Ч удет - 
У лливыхде- : : Е у куриное меню цвета основной ткани, но втаком слу- выми деталями по линии - рис, 3 (6), 
2 Ра 5 Е - чае они должны быть в одной тональ- предварительно детали смётываем:по 
1 Э Е \ переднейчасти делаем небольшую по- 


чтов рисунок на отделочной детали 
должен входить цвет основного изде- 


| 
| Полное лия. Но возможен вариант, когда на 


етах. Слегка о О ности 

>. изаняться РН рис.з | садкубоковыхдеталей 

С миру по ножке рант | 5. Деталь ободка стачиваем, скла= 
= мещенный акцент | дываемвдвоеи притачиваемкверхней 
ыплен = б я И: Стаџиввем | части нашеготапочка-рисА. е 
Іле ок та ака алу ами. старае р оке са- | 6.Внутренниешвыможно обметать 
упный фрагментнепо Сгиб В Й т 
от Антона Табакова, чентоканемногосвоку какотовыви- г |. вручнуониткой ив лобобиояжис кае 
дитена снимке. Е. 65у | тоа сыи тканью илитесьмой. 
к ис. крое дел: 
а иианасоеояемииаичнневни ы швы 0.7 - 1,0 см. делаем е на 
взбитьиполитьовощи:Запекатьв духовке 555 
45 минугЕслиоб; сосис И = 
номерной ас Я 88 СЯБЛОКАМИ роватьв мукеи обжарить с обе Я я 
1/2 пачки (125г) нежирного творо- рушкой,онаприобрететизысканный вкус. воЗНо6 и крупное яблоко, сли- горячем растительном м ео в | 
ь . а- 


га, 5 ст.л.раст.масла, соль; З'яйца,2 рРЫБАС КАБАЧКАМИ ритьобычным способом, обложить ве жа! 
, ре- 


Г Сосискин; 

_ стак;муки, перец, 1 ч.л.разрыхлителя, арезать (можн ными ба! 

маленький кочан цветной капусты, 500гфилерыбы, 1 яичный белок, 1 ритьвнесолььюм количествемасла, 04 обжа- вить о ами, томатную пастуразба- \} 

пучок зеленого лука, 1/3 стак. смета- стакан молока, соль, перец, кориандр, б жура яблокои порезатьнанеб истить 1 стложкусм водой (можно добав } 

ны, 4 ст.л.тертого сыра- _ большой кабачок, сливочное масло, ЗВУ т г растопить кусочек масл ольшие залитьрыб етаны), посолить, по Ите 

Сллешатьтворог масло, щепотку ооли иляйю. 200гшампиньонов: хара чедо золотистого вета со ие 06- ББ а у иовощиѓ потушить 10 перио | 
сиски, нем сторон, елен -15 минут. 


'Добавитьмуку, ительизамеситьтесто, Филепропуститьчерезмясорубку, добавить н ьпет У 
Поставитьна 30 Минут ХОЛОДИЛЬНИК. Формус яичный белок, 1/4 стаканамолока, соль, перец, вать скартофельным ЗВ потушить. Пода: НА рушки смешать с мел- | 
, есноком 


- 1 или проп 
бортиками смазатьжиром. Тестовое кориандрипоставитьвхолодильник. Кабачок ЖАР; е и ущенным чере: 
СТАРЕНАЯТРЕСКА ЧЕЙ, посыпатьрыбуперед тоя 


ЯБЛОКИ СГРЕНКАМИ 


ВЫСОКИМИ 
еэ выложитьвформу приподнять бортики нарезатьвдольнатонкиеломтики, предвари- 
наколотьвилкой. Нагретьдуг тельносрезав кончики: Получившиесяполоски 4-56; 

ў -5 баклажанов, со 
:бланизироватьвкипящейгол: намаза пажамиилиЗубОнистиоЙ ВФормеили навы Чизе 500 >. мука, расти- 
ить тассу) 2 ы (тре 

‘лоднойводой. Зеленый. ВЫМЫТЬ, ПОЧИСТИТЬИ порезанныетонкимиломтиками шампи! пасты, зел › 2 ст.ло. ски, 
лунае ыйлуквыложить гребно-кабачковыерулетикт :Полить оны, чеснока, ень петрушку," 50Матной 
а чика 


_ натесто,Оставшиесяяйца, сметану, Соль ВВМ Бак 
че: . ЕР вен о ТОНКИМИ с 
? отмене П А кружка 


Красота необыкновенная, цена - сто рублей 


После очередной выставки драгоценных 
камней и металлов я поняла, чтоя - 
самородок. Сейчас расскажу почему. 


Любителивысмотретьнаразнообразие драгоцен- 
ныхи полудрагоценныхкамнейв виде украшений? Я - 
очень.Благоунасвгородерегулярно проводятсявыс- 
тавки-продажи всего этого богатства. Вотяинаправи- 
ласьнаочередную выставку, захватив с собой подругу; 

Ушли мыс нейоттуда довольные, получивне только 
эстетическоенаслаждение, ноикупивкое-что изсамо- 
цветов. Когдая пришла домой, то, естественно, стала 
хвалиться своими приобретениями перед домочадца- 
ми:и колечко-то сперламутрамиуменяесть иперла- 

мутровый браслет, икоралловый, исережки красивые, 
какбудто специально для меня сделанные... 


или ПОДУШКА «ТРИ В одной 


Всегда хотелось сделать что- трально-бордовые, две-свосточным > 


П нияизкамняя готова отдать свои ч 
ВА зараа Ни одногокамушка; а нибудь из органзы. Причём рисунком, одна -сузорамиангли! 
2227 бусин, мониста, а стоятони каксеребряное колечко. вот такой, переливчато- го ситца. Всеони разные, но перекли 
Такие сережки яи сама могусделать, и получатся они павлиньей. Только для каются по цветовой гамме. 
дешевле, чем вмагазине, решилаяиприняласьзара- хрущёвки органза - Собственно, игруможноп 
абсолютный китч. Если добесконечности.Например, 


боту.Уменядажеазартпроснулся, илюбопытствоменя 


обуяло:сколькоженасамом деле стоятэти серьги, сде- серьёзно. Аесли душечкисдетскимимишкамии 

ланные своими руками? несерьёзно? Таки Е мой». В полоску,горошекис «портрета 
получилась подушка- ми» фараонов. И всё это. сочетать 
конструктор. Органзовое попало. Необычно, нарядноисюморок 


«лего». и ЗАВЯЗОЧКИ ПРИШЕЙ! 


ЛУЧШЕ МАЛЕНЬКИЕ, 
НО РАЗНЫЕ 


Принципочень-очень простой. К 
сивая наволочка из орган: 


Но- смешных, Е -три.Внутри. 'Аво- : СГУ оН 
Вмагазине, гдепродается швейнаяфурнитура,яку- поце ихпять. Потомучто конструктор Молнию;шнуровкуилипуговице Жетазм, 
{пила две золотистые фигурки, состоящие изчетырех прендолагает варианты.Вотуменядве большие перламутровые пуговицы ма 
круговкаждая (они послужатосновой для серег),и две 102УШечки ней= охааа е 
швензы - этото, что втыкается вухо: Четыре детальки 

обошлисьмнев 26 рублей. В другом магазине, гдепро- 
дается бисер, якупила шестьпродолговатых металли- 
ческих бусин восточноговида, по десять рублей каждая, 


ЛУЧШЕМАЛЕНЬКИЕ, 
НО РАЗНЫЕ 


Принцип очень-очень простой. Кра- 
сивая наволочка из органзы, всятакая 
воздушная, нарядная. Авнутринепо- 
душкаиз какой-нибудь тафты, ане- 
сколько маленьких, разных, трогатель- 
но-смешных. Точнее -три. Внутри. 0 
обще ихпять. Потому что, конструктор 
предполагает варианты. Вотуменя две 


подушечки ней- 


Кстати, 


большие перламутровые 
‚ органзе выглядят сногсшиба- 


\ тельно. 


В магазине, где продается швейная фурнитура, яку- 
пила две золотистые фигурки, состоящие изчетырех 


кругов каждая (они послужатосновой для серег), идве Аеслипонравился мой ва- 
ан - это то, что втыкается вухо. Четыре детальки | риантлучшепросто скрепить 
шлисьмнев 26 рублей. В другом магазине, гдепро- подушкитесёмочками. Дела- 


дается бисер, якупилашесть продолговатыхметалли- 
ческихбусинвосточноговида, подесятьрублейкаждая, 
ииглудля бисера. Бисерянепокупала, этодоброуменя 
есть всегда, потомукакрукодельницаяещета! 

Нувот, теперьуменя естьвсе, чтобы творить. Аннет, 
забыла самое главное - нитки. Вначале хотела купить 
люрекс, но, потрогав наощупь, передумала: жесткая 
нить, неподойдетдля моихвисюлек. Ивыбор свойяос- 
тановила на шелковой нити золотистого цвета. Моток 


бокупо дветесёмочки: Про- 
стонужнопривязатьиходна 
к другой, и подушки станут 
единым целым.Атетесемоч- 
ки, что останутся по краям, 
можно завязать бантиками: 
Тоже очень мило. ЕЕН 


обошелся мнев 5 рублей. Эля ШЕСТАКОВА: эти 

Плясать стала от металлических бусин: на белом (бь 
фоне розовый цветочексзеленым лепесточком в золо- УИ 
тистом обрамлении. Значит, мне нужен белый, зеле- я 28 
ный, розовый бисер, нуи еще прозрачный и желтый ША РФ из ФЛ ИСА ал 
пригодятся. ор. 

Попробоваланесколько вариантов чередованияби- Что может согреть промозглой осенней порой? уче 
сераи бусин прямо на столеи наконец остановилась Конечно, теплый уютный шарф, например из флиса. ен! 
натом, который показался мне оптимальным по цвето- Я ати 


вому сочетанию. 

Совет: воспользуйтесь пинцетом, когда будете ис- 
кать подходящий вариант, перекладывая бисертуда- 
сюда, удобно и быстро получится. Уменя на изготовле- 
ниеодной пары серегушлочасатри. Ачто получилось, 
смотрите сами. 

По-моему, оченьнежнои эффектно выглядятмои се- 
режки, астоятвсего 100 рублей, не считая эксклюзива. 
| Какговорится, думайте сами, решайте сами... 
Аявсе-таки молодец! 


Дизайнер Светлана Барсуковаутверждает, чтосделатьего совсемнесложно. 
Вампонадобитсякусокфлиса (мягкаяткань, нетребующая обработки края) 
примерно30 см, приширине 140 см. 
Отрежьте кромку. Накороткой стороне отметьте сми прочертите 
линию мелом. Сделайте надрезы ввиде бахромы, шириной 1,5 см, до 
меловой отметки. Е 
С другой стороныткани проделайтето же самое. 
Шарф готов. Надевайтеего -и вперед! 


Яна КОЗЛОВА. 


$ 


«КАРТОШКА» 


Сухари (лучше ванильные) - 300 г, 
молоко - істакан, сахарный песок - 
1стакан, какао - З ст. л; масло сли- 


сутки.Вместосухарей 
наа ыегренки, нодобавитьвтестованиль. 


ТОРТ« ОВСЯНКА» 


Овсяное печенье - 500г, масло сли- 
вочное - 250 г, сгущенное молоко 
- Зст.л. 
1 банка, какао 3 ст. : 
Печенье поломатьнамелкие кусочки: Мик 
сезомсмешатьсгущен! Жо; р 
ть какао. В отдельную посуду ВЛОЖИТ 


ба 


ноемолокои масло, дот 


необходимости добавив немного воды. Вда- ] 
витьполучившееся тесто вбуглублений фор- 
мы длякексов, чтобы получились корзиночкиӣ 
длятарталеток. Выпекать 15 минут, извлечьиз 
духовкии остудить. Вынутькорзиночкиизфор- 
мы, вкаждую положить по 2'ст. л. творогай 
накрыть все запеченным абрикосом. 9 | 


ПЕЧЕНЬЕСКОРИЦЕЙ | 
1,5 стакана муки, 0,5 стакана меда. ре 


2 ст.л.сл.масла, 0,5 стаканас 
1/4 ч.л.молотой кој /3* | 


СЫРНИКИСКУРАГОЙ 


Творог - 1 пачка, яйцо - 1 шт., мука - 
1 ст.л., сахарный песок по вкусу, ку- 
рага - полстакана. 
амочить курагу. Смешатьтворог, яйцо; 
исахар:Добавитьрезаную курагу, асаа 
Жаритьна подсолнечном масле. Вместо кура- 
ги можно добавлять различные сухофрукты. 


ТАРТАЛЕТКИ С АБРИКОСАМИ 
ИТВОРОГОМ 


б свежих абрикосов, З чашки суше- 
ной кокосовой стружки, 0,5 чашкиса- 


харной пудры, 6 яичных белков, 12 ст. 
л.творога. 


печенье, залитьполученной массой итщатель- 
ноперемешать. Выложитьнатарелкугороч- 
кой.Сверхуможнопосыпатьтертым печеньем. 


БАНАНЧИКИ 


Бананы, мёд, орехи. 

Бананы режем на2 части поперек. В месте 
срезавставляем вилочкудляканапе.Разогре- 
ваем мёдтак, чтобы он сталжидким. Орехи 
порубить. Берем банан на вилочке, окунаемв 
мёд, потом в орехи, кладем натарелку-ив 
морозилку, Естьзамороженными. 


«РАФАЭЛЛО» ПО-ДОМАШНЕМУ 


Творог - 1 пачка, сахарный песок, 
сливочное масло, кокосовая стружка. 


Но пить одну книгу», 
Нем овалась я подруге. 


ало! 
ой еевИнтернете», - 
р 


РАСПЛАТА ПЯТИ ВИДОВ 


Мысль неплохая, вот зо как я 
буду платить за эту книгу? У меня же 
неткредитной карты, ая слышала, что 
именно ими расплачиваются в сети. 

Впрочем, для начала неплохо уз- 
натъ есть ли такая книга в продаже, 
ато, может, и мои беспокойства по 
поводу оплаты совершенно напрас- 
ныв связи с ее отсутствием на Ин- 
> тернет-рынке. 

я Книга была. Радость номер раз! 

Авотрадостью номер два оказалась 

_ новость, что платить за покупкумож- 

но не только кредитной картой. Я 
могла заплатить: 

а) наличными при получении кни- 
ги через курьера; 

6) почтовым (телеграфным) пе- 
реводом; 

в) переводом через Сбербанк 
или свой счет в ином банке; 

г) прямо на почте, если книгу мне 
отправят наложенным платежом; 

д) электронным почтовым пере- 
ВОДОМ; 

в) кредитной картой (вот, наконец, 
и пресловутые карты!).. 

Пока все понятно. Способы эти 
давно уже известны, и каждый из 
нихимеет свои достоинства, но ведь 
мы в Интернете, а Интернет хорош 
тем, что ты сидишь дома и быстро. 
покупаешь то, что тебе нужно. Одна- 
ко обратите внимание: не все спо- 
| собы обеспечивают вот эти «сидишь 
_ дома» И «быстро». Чтобы отправить 

деньги почтовым переводом или 
| через банк, нужно куда-то идти, за- 

лнять какие-то бланки, теряя при 
этом драгоценные минуты в очере- 
_ дях. Плюс сам перевод будет идти 
а какое-то время. Я отмела эти спосо- 
599: 


_быхак достаточно трудоемкие. 
Тогда, может быть, курьер? При- 
несут прямо в руки, даже из пижа- 


е.прид ЯМ ие 
он 


луги курьерской доставки. При этом 


обратите внимание на следующее: рывы 


1) существует ли доставка в город, 

где вы живете; 2) какова ее сто- 
имость; 3) есть ли ограничения на 
минимальную сумму заказа, начи- 
ная с которой вы можете воспользо- 
ваться курьерской доставкой. В 
моем случае этот способ показался 
мне неинтересным - стоимость кни- 
Ги в итоге возрастала на 50%. 


СКРЫТЫЕ «ПОДНОЖКИ» 


ель в 


ГАНИ 


евиртуаль 
асплата 


Пора привыкать к Интернету 


списывают с вашего счета больше 
денег, чем вы должны за покупку; 
Речь идет не о солидных компаниях, 
которые вИнтернете не первый год, 
аотех, кто обосновалсятам длятого, 
чтобы «поиграть» чужими деньгами. 
Во-вторых, данные вашей кредит- 
ной карты могут попросту украсть и 
впоследствии воспользоваться ими, 
а вы узнаете об этом лишь спустя 
некоторое время. 


СИСТЕМЫ ПЛАТЕЖЕЙ 


Существуютлиещекакие-нибудь 
варианты? Оказалось, да, Это пла- 
тежные системы, специально пред- 
назначенные для Интернет-плате- 
жей, такиекак, например, \МебМопеу 
и Яндекс.Деньги. 

Как ими пользоваться? Вкратце 
схема такова: 1) вы выбираете сис- 
тему и устанавливаете на свой ком- 
пьютер специальную программу Ин- 
тернет-кошелек, 2) ввыбранной вами 
платежной системе вам открывают 
счет, с которого вы и осуществляете 
платежи (обратите внимание - вы 
вправе сохранить свою анонимность 
при открытии счета - сообщать сво 
имя и паспортные данные в сист 8 
не обязательно), 3) вы пополн. СМУ 
этот счет деньгами сделать это нете 
НО несколькими способами, с МОЖ 
Мних - банковский перевод, 8414 

перевод, наличными в у 
ема системы, через спе пр 
платежные карты Ст 
(подробно обо всем э МЫ тед. 

том МОЖНО уз- 


Наша редак 


провела мини- Миа, х; 


ная 


\меомопеу и Ян: 


нать на веб-сай ах 


ги). ж 
сеи 4) вы можете осуш! 


пла- 
могут быть 
ствлять платежи. томар связи, 

и за услуги МО, е ус- 
тех коммунальные У! 
Интернет-доступ» Свеспечение, раз- 
луги, программное Платеж уходит 
личные товары 1: «=: лате на счет 

счета и зачисл 

Е новенно. Есть еще одно 
продавца мп . РИБЕ 

этих платеж 
преимущество Покупок 

их суммах , 

тем -при небольш м и 

= блей, комис! 
например в 20-30'ру! 5 
за перевод не покажется вам у 
тельской, как это может получить - 
привыбореиных способов платежеи, 
таккакрассчитывается она в процен 
тах от суммы платежа. 

Если же вы пожелаете вывести 
свой деньги из системы, то можете 
это сделать без всяких препятствий 
либо переведя их на счет в любом 
банке, либо получив наличными в 
офисе системы, либо оформив по- 
чтовый (телеграфный) перевод. 


ТРУДЕНВЫБОР... 


Ну ачто можно сказать о недостат- 
ках? На мой взгляд, во-первых, этоеще 
слабое распространение подобных 
систем. Я вот сразу же загорелась пе- 


Г А рез 
Занные су ‚ свя 
\МеМопеу или 25 мы томам. 
7сп вам чрезмерным | а 
‚К Й к 
способом аждыйизтр 


о обратите внимание: не все спо- 
‘собы обеспечивают вот эти «сидишь 
дома» и «быстро». Чтобы отправить 

очтовым переводом или 


| том драгоценные минуты в очере- 
т дях. Плюс сам перевод будет идти 


_— бы как достаточно трудоемкие. 

7 Тогда, может быть, курьер? При- 
несут прямо в руки, даже из пижа- 
МЫ ть еса " 

у, м (5) 

луги курьерской доставки. При этом 
обратите внимание на следующее: 
1) существует ли доставка в город, 
где вы живете; 2) какова ее сто- 
имость; 3) есть ли ограничения на 
минимальную сумму заказа, начи- 
ная с которой вы можете воспользо- 
ваться курьерской доставкой. В 
моем случае этот способ показался 
мне неинтересным - стоимость кни- 
ги в итоге возрастала на 50%. 


СКРЫТЫЕ «подножки» 


Такчто делать? Не попробоватьли 
отправку наложенным платежом - 
убью двух зайцев сразу, решила я: 
совмещу оплату с получением това- 
ра. Правда, быстро выяснилось, что 
наложенный платеж - тоже довольно 
дорогое удовольствие. Ведь при по- 
лучении заказа, отправленного нало- 
женным платежом, я должна буду оп- 
латить на почте: 1) стоимость самого 


заказа; 2) стоимость почтовой дос- 
тавки, которая зависит от дальности 
доставки и веса отправления, и не 
исключено, что и 3) стоимость по- 
чтового перевода денег, которые 
причитаются с меня продавцу. 

Что у нас осталось? Кредитная 
карта, которой уменя пока нет? В 
общем-то, ее можно уже и завести, 
потому что без нее нынче ‘никуда. 


сериалах при сме! 
мучих напитков» 
мери», не верьте ему! Тоа 
описали, называется СМ 


более продолговаты 23 


делая 


НУЖЕН ЛИ В ХОЗЯЙСТВЕ 


БЛЕНДЕР? 


Или можно обойтись 
миксером? 


Если вы поинтересуетесьупро- това 
давца на рынке, что такое блен- 
дер, и услышите в ответ: «Это 5 
кая штука с чашкой на конце; наса 
| ук тейл 
| изображаемая в амер іоких бания (кок 

тре паст 
ШИЕ НИЕ ления вкусных 
и 
Ч что вам 
ситель 


й ер, чаще АЕ 

или стационарный блендер» и. пеж. обен блендер, ре 
| всего он имеет одну Функам то, Нео ваму но данный 

несколько скоростей: мет по- шать, ан е (о) Ме таз 

неочень интересный пред прибор 32 е, чем обычным ов 

вседневного обихода: т. бленде- весит МЕН льнию, У Ол 
о. а очень лет ао недостат не сможете 

ры? Погружные ские приборы, ость, ПОЭТ 

кие электр 5 

иксер, 
слегка похожие на и мощноС- 


тью от 160 
насадок; 


(он подходи 
помидоров), < ей или приготов- 


и настенный кре- 


- вень безопасности. Во-первых, 


ость амм . 
вправе сохранить свою анонимне прогр З, если Вам и н 
при открытий счета - сообщать Кроме ги 


ые в =: 
имя и паспортные данн пополняете Пада А До тоги ем 
мо? 


не обязательно), 3) вы = Корте" Юю 
этот счет деньгами, сделат Торала занные © яндекс Е 
но несколькими соосбсл, мовы \ебМо резмер ыма длагаем 
> них = банковский ПРЕ пунктах ПРИ жутся ва! ый ИЗ пре ои плюс 
перевод, Наличными, сп циальны Словом,» 29 име г будешь 
ема системы, через томыи т Д. способов бу жетыв 10) ДЕ 
платежные карты С ожно УЗ нусы: “ есовал 
этом М ими оинтер ила я 
(подробно обо всем атить?» Ст ет 
РЕ плат «Еще дум ат огда перса 
Б Я ложно ж 1» - ВОС- 
Наша редакция ` ЕХ Божа ой богатый выбор» пра- 
У провела мини-опрос 27 х рое та подру а ИТЕ толь 
тему: пользовалисьли выИнт е \ а Былобы ария жизнь, навер 
нетом для покупок. Выяснили, Ч ат-\ кочерез Сбербанк? още! по мо- 
те, комуещенет 30, уже И ное, выглядела сд Ею; она должна 
ака вали по арх ааа Әля | ему ОКА простой, сколько ив 
Но пока я бродила по | медицинские приборы (масса сы | бытьне столга ты не только удова 
Интернету в поисках | лица), косметику и кое-что из 211 тересной: Я сиюминутные по 
своей книги, вот что об- \ техники. Оо попутно узнаешь что- 
наружилось: платеж с тся Интернет: требности, ть может, оно 
помощью кредитной кар- Меньше пользую то новое. Сегодня, бы 


магазинами те, кто постарше. ари сян но как знать, 
Но неиз-за боязни, просто 


непривыкли. 


тытоже не без проблем. Да 
- удобство. Да - оператив- 
ность. Но - невысокий уро- 


тебе и не пригі 


втра? 
что случится Рина БЕЛОУСОВА. 


©«Сударушка»- 


бывают случаи, когда продавцы 


КАКАЯ 
о ао ретовайная модель! Обладает повышен- 


| иПроста в эксплуатации, лё 
| , гкая, компактная, 
экономичная - без копоти и вредных для здоровья 


У меня есть вещи, 
выбросов. Обогреет квартиры, гаражи, 


которые я хочу сдать в 


б торговые 
ломбард. Некоторые из павильоны, ангары, склады 
> р , 1, быт. 
них, честно скажу, забирать птичники, скотные дворы и о ЛОКИ 
не буду. Некоторые взялабы, новре- требующие обогрева, ПМЕ Цеви другие, 


Спасая 
довых, 


урожай от холода, незаменима для са, 


мяхотелось бы протянуть подольше. дачных д 
омиков и теплиц! 
ц! 


В общем боюсь продешевить, 
боюсь вообще быть обманутой.., А 
деньги нужны очень. Подскажите 
что делать? . А 


Гарантия - 3 года 


Сделать 
Можете по заказ Вы 


тел: 8(83 Я В работ енот помещен еМПературе за 
Е о т 
31-04-63, 57.3.2002 выто! го Цвел во С газовой плитой: и 


, ИСПОЛЬ 
40-98-05, ВРасход _ езопаснее газар УТ Топливо, до оЯ 


схема такова, пре о ил. А Ау ВЫ, 1, пот 
тему и устанавливаете на свой к тернет-уолуг о, ий мне окажет 
пьютер специальную программу. и по кподобны" ток, статоч- 
терңетгКошелею 2) ввыбранной вакт чен. Второй димоС мк мот 
платежной системе вам открывают ото необнолзователем ить У себ’ 

счет с которого вы и осуществляет ноопытныо „тобы Уст? зоватья ать 
платежи (обратите внимание - ра для 10 и начать гу нужно делио; 


т. 
момания 


2 - Образ человека, с одержимостью маньяка копящего 
| хлам, давным-давно был создан Гоголем. Однако 
5, годы идут, а дело Плюшкина - живет... 


ИТАК, ВЫ- ПЛЮШКИН: 

*если тащите в дом все, что плохо лежит на улице ине можете 
выкинуть даже вышедшие из употребления вещи; 

•если вещи в вашей квартире начинают вытеснять хозяев, 

•если вы храните вещи «на всякий случай», потому что «вдруг 
пригодится» и «мало ли что». 

Что делать с хламом? Ответ очевиден: от хлама нужно избав- 
ляться. Если вы чувствуете, что вещей у вас слишком много, 
возьмите большой мешок и сложите в него те предметы, которы- 
ми ни разу не пользовались за, скажем, последний год. Мешок 
крепко завяжите и поставьте в какой-нибудь укромный уголок. 
Если за обозначенный вами период (хотите - два месяца, хотите 
- три или полгода, год] вы ни разу не развяжете мешок, его мож- 
но смело выносить на помойку. 


ЧТО ДЕЛАТЬ С СОБОЙ? 


Если вы привыкли таскать вещи в дом с близлежащей свалки, 
измените маршрут - соблазна зайти туда не будет. 

Если вы страдаете от маниакальной тяги к покупке никчемных 
вещей, не носите в кошельке достаточное для их покупки количество. 
денег, Или попытайтесь представить, как много полезных вещиц вы 
могли бы прибрести, если бы не транжирили их на всякие глупости. 

©Сударушка» 


ЧИСТИМ 
ЗАМШЕВЫЕ ПЕРЧАТКИ 


тельной промывки в тепловатой 
воде перчатки, не снимая с рук, 
насухо обтирают махровым поло- 
тенцем. Затем перчатки снимают 
и не расправляя кладут для окон- 


Замшевые перчатки моют в теп- 
2 лой воде с мылом. Размельчите 
г. мыло и растворите его в воде. Если 
Е. _ перчатки очень загрязнены, при- 


чательного просушивания. Когда 
они станут совершенно сухими, их 
‘присыпают пудрой и слегка рас- 
тирают. Перчатки приобретают 
свежий вид, сохраняют мягкость и 
эластичность. 

Лучше всего чистить замшевые 


В) рчатки и, вь 
жите их на промокательную бумагу, 
когда вода стечет, заверните пер- 
чатки в чистое полотенце, прокатай- 
те несколько раз и затем выверните 


перчатки раствором нашатырного 
спирта (на одну часть нашатырно- 
го спирта четыре части воды). 
Протереть перчатки ваткой, смо- 
ченной в растворе (менять ее по 
мере загрязнения), затем проте- 
реть их ваткой, смоченной в чис- 
той воде или в воде, слегка смяг- 
ченной уксусом (на литр воды чай- 


м МР ЗлиРАлАл ! 


наизнанку для просушки. Не реко- 
мендуем сушить на солнце или на 
батарее. После того как перчатки 
‘окончательно высохнут, прогладьте 
теплым утюгом, 
* более простой способ чи- 
сех перчаток. Их наде- 
«рға рии ив таком виде чистят 
Фи 


жып Погле тнл 


ЧИНИМ 
ОДЕЖДУ 


ШИТЬЕ 
Есливам необходимо поменять 
разъемную молнию на куртке, но 


Из жизни 
магнитиков 


манных за- 
агнитики от сло р 
шек, они вам могут приго-_ 
итиков в край кухонной 
Тогда она прилипнет в 


Не выбрасывайте Ме 
етских 
елок, мыльниц И д! 

д 'Вшейте несколько мелких маи 
прихватки или рукавицы для горя „ Тогдакова шри неа 
любом месте к металлизесеому. КОИ Ухоннор рр тни БУШ 3 
Й и вы будете у ка 
всегда под рукой. Есл осите Ней 
н устранит позвякивание итикад 

ИХ ЕЛИ в насадке шланга пылесоса, позволят вам пр 


дотвратить его повреждения утерянными 
иголками, кнопками, булавка- - 
ми. Причем к пластмассовой 
| насадке магнит можно при- 
\ клеить, акметаллической он 
\ «приклеится» сам. Очень 
\ удобно поместить магнитик 
\ в коробочку, где вы храните 
иголки, невидимки или | 
шпильки, чтобы не расте- 
рять их и не поранить 
\ руку, когда будете из- 
‚ влекать их из коро- 
ь бочки. 


Фото 
КИРЮХИНА- 


СТАРЫЕ ПЕСНИ 
ОГЛАВНОМ 


ө _Крашеный пол можн 
теплой водой с добаві Ук 
нашатырного спирта (в 
количествах). - 

КЕЕ 


МОЕМ ПОЛ 


® Белые некрашеные полы 
тщательно подметают, затем моют 
горячей мыльной водой, споласки- 
вают и насухо протирают. Если пол 
очень грязный, то после смачи! 


агрязненные крашеные 
полы моют водой с нашатырным 
спиртом (2 ст, ложки на ведро воды). 

© Нельзя мыть пол содой и 
мылом: от них тускнеет краска. 

® Крашеный пол протрите 
смесью из равных частей денатура- 
таи растительного масла, когда под- 


сохнет, натрите до блеска й су- 
конкой. Ее 


смоченной в холод и 
лением глицерина (1 ст. ло Д 
стакан воды): М Я 
® Свежее жирное пятно олти- — 
рают наждачной бумагой. А 
© Застарелое жирное п 
удаляют скипидаром. Если. 
останется, его посыпа: 
прикрывают бумагой и пр 
вают не слишком горячим у 


ЛИНОЛЕУМ 


ее те м 


А 


ЗАМШЕВЫЕ ПЕРЧАТКИ 


Замшевые перчатки моют в теп- 
лой воде с мылом. Размельчите 
мыло и растворите его в воде. Если 
перчатки очень загрязнены, при- 
бавьте 2-3 капли нашатырного спир- 


е воду до образования 

л пе омойте основа- 

о перчаткии, выжимая. поло- 
жите их на промокательную бумагу. 

Когда вода стечет, заверните пер- 
чатки в чистое полотенце, прокатай- 
те несколько раз и затем выверните 


тельной промывки в тепловатой 
воде перчатки, не снимая с рук, 
насухо обтирают махровым поло- 
тенцем. Затем перчатки снимают 
и не расправляя кладут для окон- 
чательного просушивания. Когда 
они станут совершенно сухими, их 
присыпают пудрой и слегка рас- 
тирают. Перчатки приобретают 
свежий вид, сохраняют мягкость и 
эластичность. 
Лучше всего чистить замшевые 


‹2 


МОЕМ ПОЛ 


ө Белые некрашеные полы 
тщательно подметают затем моют 
горячей мыльной водой; споласки- 
вают и насухо протирают. Если пол 
очень грязный, то после смачива- 


ния горячей водой его оттирают _ с 
моченнойе с ой ‹ 

пением глицерина (1 ст. 

стакан воды)- 


‚песком. — с 
Бе 

® Загрязненные- крашен 
полы моют водой с нашатырным 
спиртом (2 ст. ложки на ведро воды). 
® Нельзя мыть пол содой и 


МЫЛОМ: ОТ НИХ тускнеет краска. 


щеткой с мел 


АПРГТАУУТ 


е Крашеный пол мож 
теплой водой с добавкой | 
нашатырного спирта (в' 
количествах). 5 


Ф® Свежее жирное пятно отти- 


рают наждачной бумагой. 


® Застарелое жирное пятно 


перчатки раствором нашатырного 
спирта (на одну часть нашатырно- 
го спирта четыре части воды). 
Протереть перчатки ваткой, смо- 
ченной в растворе (менять ее по 
мере загрязнения), затем проте- 
реть их ваткой, смоченной в чис- 
той воде или в воде, слегка смяг- 
ченной уксусом (на литр воды чай- 
ная ложка уксуса). 


® Крашеный пол. протрите 
смесью из равных частей денатура- 
таи растительного масла, когда под- 
сохнет, натрите до блеска сухой су- 


конкой. 


м. Если пятно 
даляют скипидаро 

останется, его посыпают тальком, 
прикрывают бумагой и проглажи- : 
вают не слишком горячим утюгом: 


Я Е У ЛИНОЛЕУМ | 
ө Пол подметают волосяной 
щеткой, обернутой мягкой тряпкой. 
е Пол моют теплой мыльной 
водой. 

Ф Нельзя мыть линолеум горя- 
чей водой, содой и др. щелочными 
препаратами. 

ө Раз в 2-3 месяца линолеум 
протирают мягкой тряпкой, увлаж- 
ненной олифой, затем сухой тканью. 
Это предупредит высыхание и по- 
явление трещин. 

© Линолеум натирают смесью 
1 части воска, 1 части парафина и 5 
частей скипидара, которые, нагре- 
вая, смешивают. 

Ф Чернильные пятна удаляют 
наждачной бумагой, потом следы за- 
тираются олифой или раститель- 
ным маслом. 

© Новые веники становятся 
более прочными и меньше ломают- 
ся, если их замочить на 2-3 часа в 
горячей соленой воде. 


наизнанку для просушки. Не реко- 
мендуем сушить на солнце или на 
батарее. После того как перчатки 
окончательно высохнут, прогладьте 
их чуть теплым утюгом. 

Есть и более простой способ чи- 
стки замшевых перчаток. Их наде- 
вают на руки и в таком виде чистят 
щеточкой с мылом. После тща- 


ЧИНИМ | 
ОДЕЖДУ 


ШИТЬЕ 

Если вам необходимо поменять 
| разъемную молнию на куртке, но 
вы чувствуете, что, выпоров ста- | 
рую молнию, вы вряд ли справи- 
| тесь со вшивкой новой, не торо- 
питесь выпарывать старую мол- 


КАКИЕ САЛФЕТКИ и 
х ЛУЧ Ш Е? изнаночной стороны. 


Под декоративной планкой это 
не заметно. Даже если куртка без 
| планки, вторую молнию можно | 
| сделать элементом дизайна. | 
Я не ставлю на стол бумажные салфетки, мне кажется, раз | 
есть матерчатые, то бумажные - лишние. Моя подруга меняза | ПУГОВИЦЫ 
это все время критикует, говорит, что я экономлю на 
копейках, а трачу рубли. Она имеет в виду дорогой порошок и 
отбеливатель для тканевых салфеток. 


Вы решили поменять или при- 
шить пуговицы, а они пришиты 
| крепко, на совесть, даещеи вплот- 
| ную к ткани, Чтобы не отрезать | 
| пуговицу «с мясом», просуньте 
между ней и тканью вилку или 
| расческу с редкими зубьями иуже 
| поверх них отрезайте. Ткань оста- 


МТ. 


Накрывая стол для торжества, полагается класть не только текстиль- 
ные (кто-то называет их «матерчатые», кто-то «тканевые»), но и ставить 
бумажные салфетки. Текстильную салфетку принято держать на коленях, 
бумажную располагать слева от тарелки. У них разные функции; текстиль 
ная салфетка предназначена для защиты одежды, а бумажными обычно 
вытирают губы и (при необходимости) пальцы. Закончив есть, бумажную 
салфетку кладут в тарелку, а текстильную оставляют слева от тарелки, 

ведь она дается одна на все застолье, а бумажные салфетки можно брать 
без ограничений. 


Унитаз-лицо хозяйки! 


ЕН » Выражение, конечно, сомнительное. Но унитаз-то чистить надо! 


Чтобы фаянсовые умывальники, тный нашатырный спирт и п 
унитазы, эмалированные раковины, те им пятна; Ботрис мы 55 
ванны имели достойный вид, почаще Пожелтевш = : 
мойте их горячей водой с прибавле- бушки всегда ар © РАШ дас 
нием кальцинированной соды. После. А Чтобы отмыть сильно сМ 
этого можно промыть их чистой во- шую эмалированную ванн! төп. 
дой и вытереть сухой горчицей. Й Я У, нужно в 
Сильно загрязненные эмалиро- 
ванные и фаянсовые предметы, тут 
уж ничего не поделать, надо проти- ны. Затем этой ма 
рать если уж не специальными пас- 
тами, то раствором соляной кислоты 
(100 гна 1 л воды). После этого про- 
мыть очищаемые поверхности водой: 
Есть простой способ для удале- 
ния ржавых пятен. Для этого в,пере- 
кись водорода добавьте 10-процен- 


ссой, положенной 
на тряпку или мочалку, хорошо про- 
тереть‘стенки ванны и обмыть ее 
теплой водой без мыла. Такой спо- 


Фото В. АЛЕКСАНДРОВА. 


М 


ых за- \ 

г приго- \ 
кухонной 
илипнет в 

ты и будет 
магнитик в 
магнитика, 
пят вам пре- 


лобан- 


пятно отти- 


Эм. 

рное пятно 
Если пятно 
от тальком, 
проглажи- 
им утюгом. 


2 тряпкой. 
заыльной 


Накухне лучше отка: 
гоосвещения. Надра! 
ститенебольшие светил 


чах. 


ст. ложка на— - 


|Обуовитъ мебель быстро и без пыли - на это 
рос руа только плёнка-самоклейка! А 

ы было ещё красиво и интересно, нужно 
приложить капельку фантазии. Что мы 


Ремонтвкомнате - 
#8808, что там лежит 
де скажите шоктат. лт 


хороший повод посмотреть по-! 
истоит, Только обычно этоне нану 


ЭТО КОГ, 


ПОНИМАЮТ. 


Общаться 
сними лучш 

е 
Представь, что ты хо Р Е 2 


Да, это легко. Ат 


затьсяот^ 
бочейзоной раз 


Я, чтобы тебе наб... 


отм 


ники Либо ЛЮМИ” 


© «Сударушка»: 


А ЗЕ В? Ч 


Светильник в стиле ар деко 


Ар деко - стиль, покоривший мирв20-30-е годы 
прошлого векаи получивший свое название вче! 
Парижской выставки современных декоративных ис- 
кусствв 1925 году, - популярени сегодня. ЕГО можно 


охарактеризоватькак «геометрию безаскетизма». 


В дизайне светильников активно используются раз- 


личные геометрические фигуры (круг, полукруг, шар, 
В «уб, квадрат, восьмиугольник. Светильники этого СТИ- 
| ляпрекрасноподходятдляинтерьеров, где необходи- 
мапышностьи репрезентативность роскошныхоте- 
Я лей, барови ресторанов, частныхособняков. 


диз 


КУ ОА 


ерминов! 


я 


{1 ст. ложкава- 
ное пятно отти- 


> жирное пятно 
ом. ЕСЛИ ПЯТНО 
ыпают тальком, 
гой и проглажи- 
горячим утюгом. 


тают волосяной 
я мягкой тряпкой. 
теплой мыльной 


ть линолеум горя- 
и др. шелочными 


месяца линолеум 
й тряпкой, увлаж- 
зтем сухой тканью. 
г высыхание и по- 


‚ натирают смесью 
засти парафина и 5 
а, которые, нагре- 


чые пятна удаляют 
ой, потом следы за- 
ой или раститель- 


зеники ста 


Обновить мебель быстро и без пыли - на это 
способна только плёнка-самоклейка! А 
чтобы было ещё красиво и интересно, нужно 
приложить капельку фантазии. Что мы 

и сделали. 


Ремонтвкомнате - хороший поводпосмотретьпо-новому 
навсё, чтотам лежити стоит. Только обычно этонерадует. НУ 
где, скажите, набрать столько денег, чтобы заменить диван, 
шифоньер, столит.д.и тп.?Икудадевать старые? Вотмыи 
решилиизменить старые вещи, ане менять их на новые. 
Потомупошлипрямиком в отдел аї -5-Яха. Хотя нет, сначала 
былаидея. 

Искать изюминку для туалетного столика долго непри- 
шлось.Кколлекции китайскихколокольчикови старому вьет- 
намскомуподносубыли куплены лёгкие шторы. Рисунокштор 
- стилизованные стебли бамбука-мыперерисовалииреши- 
ли, чтонесколько «веток» оченьподойдутдля украшения ста- 
роготуалетного столика. 

Акупитьплёнкуоказалосьне такпросто: Самые популяр- 
ныерисунки -поддеревои подмрамор - нам категорически 
неподходили!И кислотные краски - тоже: С большимтрудом 
удалось «добыть» более-менее подходящие цвета: светло- 
‘серый, серый металлики наряднаярозовая полоска: Почему 

полоска? Ужочень напомнила психоделические рисунки 
60-х. Почему60-е? Потомучто модно - во-первых. Нуи, ВО- 
вторых, столиксделанеслинев это время, тогде-то рядом. 
Скрыть это невозможно, значит, нужно подчеркнуть! 

Дальшевсё было проще, чем мы сейчас рассказываем. 
Скопированный сткани рисунок перевелина самоклейку. 
Вернее, натри сразу. Изрозовой полоскивырезали сами 
стебельки, ав серой плёнке и металлике - место для НИХ. 
Работа кропотливая, поэтомумы украсили 
‘сунком только столешницу и одну. 

заляпать бамбуками, это будет неинтере 
стильно! 

Первым делом наклеили «инкрустацию». 218 , ть 
скажем требуетисключительной аккуратности ОЙ 
ревели духи занялись остальным. Подчеркнули Р = 

кой и-наклеилипо 
плёнкойплавные формыа-ля 60-е, нарезал осталось. 
лоски, потомоклеили светло-серым цветомто, что В 

М нькие, хромирован 
55200 штрих -новые ручки, кругле 

,оченьхорошенькие. лона труос- 

Итогоунасушло 3,5 метра серой плёнки ипо ру мы 
тальных; Хотя полосатенькой хват обыим 2 


тр! 
сястильный столик. Даже бамбуки очен вли 
60-х-потомучто розовыеи полосатые, приятно. Потомучто 


еи 

лето поверхности маленькие, 
литьвстороны, В общем, клей смело, ми 
лицее шевсего 


обрезать луч! 


РТР АЛА иво 


Представь, что ты 
Да, это легко. А 
Вот здесь обы 
комодик прист! 
которые к не 
было, оригин 
может новомо, 
спросишь, 
ещё больше: 
чтобы их реш 


проект- этонета са 
‘деталей. Нув деталяхты И 


придётся ис 
(ткани, светилы 
одинпрекрасны 
‘дизайнеруи...Ка 
сятебе итвоей се! 
главное - не запутать, 
ритьснимнапростом язі 
Былтакой случай: пр 
мейная пара к 
определили та 
лизм». Само по се 
нечно, новозможно. Дизайнер сделал 
дляних23 (!) проекта, преждечем выяс- 
НИЛОСЬ, ЧТО ПОД «уютным минимализ- 
мом» этимилыелюди подразумевали 
нечто гламурное с массойхрустальных 
осоки весенне-радостнойгаммой. 
кчтоне используйте: 
"еразбиац Зуй рмины, вкоторых 
о 

димо для жизни. Допустим, 


опиши настр 
получать отг! 
отэтогозавис: 
Незабудьприэ 
ния (лампы нак 
люминесцентные 
сторонусветасм 
нехитрые действия 
классный проект вкратчайши 
чтонемаловажно, взаново отремонти- 
рованной квартиретебе действитель- 
нопонравится жить! 

Кстати, можешь захватить с собой 
паружурналов скартинками, которые 
тебепонравились. Илинепонравились- 
доказательство отобратного всёжелег- 
че, чем поисктого, незнаючего, верно? 
Эля ШЕСТАКОВА. 


остиной, СП 
итвыбор цвет! 
томуказатьти! 
аливания, галогенки, 
лампы) и на какую 
ои окошки. Эти 
обеспечат тебе 
есроки.И, 


посвеше- 


ишла одна се- 
ру. Заказ они 
к - «уютный минима- 
бе уже парадокс, ко- 


Ур 


Нескучай, 
-ай, -ай 


Хозяин и питомец всегда найдут общий язык: поиграют, 
поболтают, погуляют... Но иногда приходится расставаться. 
И хотя животные - не дети, они тоже скучают. Начинают 
скулить, портить мебель, да и вообще способны заболеть от 
тоски. Как развлечь своих питомцев «на расстоянии»? 


К РАЗЛУКЕ НАДО 
ПРИУЧАТЬ 


Главврач Ветеринарного центра 
Московской академии ветеринарной 
медицины имени К.И.Скрябина Петр 
Ершов считает, что способность скучать 
зависит и от породы, и от характера 
животного, иотегохозяев: 

- Если вы взяли щенка, товпервое 
времяего вообще нельзя оставлятьод- 
ного дома. Ведьиз шумной компанииу. 
заводчика он попалтуда, где он - один, 
омияут отсутствия. 
каждого возвращения обязатель- 
похвалите животное и чем-нибудь 

тите, чтобы ваш питомец знал: хо- 

яин ушел, но обязательно вернется. 

Есть породы собакот природы более 
эмоциональные - доберманы, колли, 
таксы. Они склонны тяжело переживать 
отсутствие хозяев: начинают плакать, 


Е КЕЧ ы 


- Кошкитожебываютразные, ноуних 
отприроды более независимый харак- 
тер, иони легко переносят несколько 
часов отсутствиячеловека в доме. Хотя 
болеедлительныесроки - скажем, неде- 
люили месяц -икошки,исобакиперено- 
сятвравной степени плохо. Причем вне 
зависимости оттого, оставили выживот- 
ное «на друзей»или в специальной гос- 
тинице. У «покинутых» питомцев, как 
правило, снижаетсяиммунитет, обостря- 
ютсяхронические заболевания, начина- 
ютсяпроблемы стуалетом, появляется 
неадекватная реакция на пищу (одни 
стказываются отеды, адругие, напротив, 
'начинаютесть больше обычного). Совет 
такой - оставлять подробнейшуюинфор- 

мацию обуходе завашим любимцем и 
проситьлюдей, согласившихсяприсмат- 
риватьзаним, уделятьему большевни- 
мания, чтобы снятьстресс. 
- А может, лучше брать сразу 
двухкотятили щенят? 
- Вариантсдвумя животными воб- 


ПУШИСТЫЕ 
ЛЕКАРИ 


Экспериментально 
доказано, что владельцы 
кошек и собак в среднем 
живут на 4-5 лет дольше, 
чем остальная часть 
человечества, что езда на 
лошади помогает людям 
с нарушениями психики, 
а волнистые попугайчики 
облегчают боли в сердце. 
Но подробнее о кошках. 


Бесспорно, что есть кошки, 
этим талантом особо одарённыеи 
имеющие более сильные лечеб- 
ные свойства, чем остальные их 
соплеменники (чаще всего это 
кошки чёрного окраса, именноони 
обладают наиболее сильной 
энергетикой), но заранее пред- 
сказать наличие подобных талан- 
тов практически невозможно. Что 
касается породы, хотя и наблюда- 
ется некоторое «разделение спе- 
циализации» в зависимости отпо- 
роды, длины шерсти и полаживот- 
ного, замечательным целителем 
может оказаться и самая обычная 
беспородная мурочка. 

Ивсёже о «специализации»: 

© Кошкисдлинной шерстью 
(персидские, ангорские, бирман- 
ские, рэгдоллы, сибирские и др.) 
прекрасныеневропатологи - им 
более подвластны депрессия, пло- 
хой сон, раздражительность. Кро- 
метого, персидские кошки - про- 
сто идеальноелечебное средство 
отболи в суставах, остеохондро- 
за. 

Ф Кошкикороткошерстныхи 
бесшерстныхпород (сиамские, ори- 
ентальные, сфинксы и др.) врачуют 

{ болезни печени, почек, гастрит, ко- 
лит Ке 
© Сиамскиекошки избавляют 
отпростудныхзаболеваний, они ка- 
ким-тообразомубиваютболезнет= 
ворные микробы вдоме: і 

© Кошкии коты снедлинной 
плюшевой шубкой (британские, эк= 
зотическиекороткошерстные) «спе- 
циализируются» по сердечным за- 
болеваниям. 

Встречаются срели кошек и эк- 


Какзимовать` 
зеленым | 
питомцам? 


Пожалуй, больше всего не любят комнатные растения 


ноябрь. Пора и впрямь неблагоприятная: конец осени - 
начало зимы. Короткие пасмурные дни и длинные теплые 
ночи могут отразиться на здоровье цветов. Запас 
питательных веществ, накопленных летом, быстро 
расходуется при недостатке света и избытке тепла в 


натопленных комнатах. 


Самая главная заботавэтовремя- 
продлитьрастениям световой день:ус- 
троить подсветку, зажигать свет, когда 
стемнеет, Естественный и искусствен- 
ный светдолжны вместе составлять 10- 
12-часовой день. Чтобы растения рас- 
пустили свои бутоны, им понадобится 
прямое освещение. 

Нужноне забывать, что для каждого 
растения нужен свойтепловой режим. 
Например, алоэ, аспидистра, фикуси 
другие к температуре безразличны, 
выносятлюбую комнатную. Теплолюби- 
вые - бегония королевская, антуриуми 
другие -любятповышенную от 15°С и 
больше. 

Герани, гортензии, камелии, приму- 
леи другим по душе прохлада. Цикла- 


менжевовсеневыноситкомнатноетеп- е 
ло. 

«Вкусы»растений надо учитывать 
обязательно. Известно, чтона подокон- 
нике, ближе кстеклу, температурана3- 
4С ниже комнатной. Этот климат по= Я 
дойдеткамелии, примуле, герани, фук- 
сии, гортензии. Б 

Розам ицикламенам зимнее жили- 
ще можно оборудовать междурамами. 

Там им будет комфортно, таккаконив . 
этотпериоднаходятся в состояниипо = ^ 
коя. Можно насыпать опилок, закрытьих 
пленкой или клеенкой. 
нелюбятсквозняков. Провет- 
рива лучше всего ихнакрывать газе- 


Полив - одна из сам 
ых 
процедур. Частый - в} пиано 


иваюти расте- 
нут. Растени 
ужно полив 


ратуры. Оттеплойзольхрастелия 
рост холодная вода -плохо вбаъавает- 

сякорнями, ицветокможет. погибнутьот 
недостатка логи. Аспригодуо для то= 


ливаикипяченаявода-внейнетвозду- — 
ха 


Уплотненную почвувгоршочка обя- 
зательно надо рыхлить. Время от вре- 
мени надо опрыскивать или обмывать 
излейки, под душем. при этом зр. 


Главврач Ветеринарного центра 
Московской академии ветеринарной 
медицины имени К.И.Скрябина Петр 
Ершюв считает, что способность скучать 
зависит и от породы, и от характера 
животного, и отегохозяев: 

- Если вы взяли щенка, то впервое 
времяего вообще нельзя оставлятьод- 
ного дома. Ведьиз шумной компанииу 
заводчика он попалтуда, гдеон - один, 

гденезнакомые запахи, вещи, люди... 


\риузатькодиночествунадо постепең- 
но, начиная с 15-20 минут отсутствия. 
просто камолого возвращения обязатель- 
но похвалите животное ичем-нибудь 
угостите, чтобы ваш питомец знал:хо- 
зяин ушел, но обязательно вернется. 
Есть породы собакотприроды более 
эмоциональные -доберманы, колли, 
таксы. Они склонны тяжело переживать 
отсутствиехозяев: начинаютплакать, 
вытьи, какправило, раздражаютэтим 
соседей. Длятакихсобакпериодадап- 
тации будет более долгим, им надоуде- 
лятьбольше внимания. 
- Скучаюттолько собаки? 


38566 
16546 


тер, иони легко переносят несколько 
часов отсутствия человекав доме. Хотя 
болеедлительные сроки - скажем, неде- 
люилимесяц-икошки, исобакиперено- 
сятвравной степени плохо. Причем вне 
зависимости оттого, оставили выживот- 
ное «на друзей» или в специальной гос- 
тинице. У «покинутых» питомцев, как 
правило, снижаетсяиммунитет обостря- 
ютсяхронические заболевания, начина- 
ютсяпроблемы стуалетом, появляется 
неадекватная реакция на пищу (одни 
отказываютсяотеды, адругие, напротив, 
начинают есть больше обычного). Совет 
такой - оставлятьподробнейшую инфор- 
мациюоб уходе завашим любимцеми 
проситьлюдей, согласившихсяприсмат- 
риватьза ним, уделятьемубольше вни- 
мания, чтобы снять стресс. 

-А может, лучше брать сразу 
двух котятили щенят? 

-Вариантс двумяживотнымивоб- 
щемнеплох. Нотутвсеиндивидуально, 
ведь животные могут подружиться, а 
могутинесойтисьхарактерами. 

© «Собеседник» 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


Три шага к успеху 


е 
2 


9 


Каталог ЗАО АРСМИ “Пресса России”, 
том 1. Основная подписка. 
1-е полугодие 2006 г. 


Каталог ООО МАП “Почта России” 


ея ВЫ а ААТА А нА ДАК БАТА 
прекрасные невропатологи ~ им 
более подвластны депрессия, пло- 
хой сон, раздражительность. Кро- 
метого, персидские кошки - про- 
сто идеальноелечебное средство 
отболив суставах, остеохондро- 
за. 

© — Кошкикороткошерстныхи 
бесшерстныхпород (сиамские, ори- 
ентальные, сфинксыи др.) врачуют 
болезни печени, почек, гастрит, ко- 
ЛИТ, 

Ф Сиамскиекошки избавляют. 
отпростудныхзаболеваний, они ка- 
ким-то образом убивают болезнет- 
ворныемикробыв доме. 

® — Кошки икоты снедлинной 
плюшевой шубкой (британские, эк- 
зотические короткошерстные) «спе- 
циализируются» по сердечным за- 
болеваниям. 

Встречаются среди кошеки эк- 
страсенсы Они на расстоянии 
чувствуют беду и различаюттоль- 
ко зарождающиеся заболевания. 
Интересно, чтопо наблюдениям 
врачей именно кошки оказывают 
более сильное биовоздействие, 
чем коты, например, кошки лучше 

лечатзаболевания нервной систе- 
мыи внутренних органов. Ачтока- 
сается мужского пола, то коты - 
прекрасные целители остеохонд- 
роза, радикулита, артроза. Они 
безошибочно определяют боль- 
ное место, стараются прижатьсяк 
нему или лечь нанего. 
Ольга ПУШИНА. 


ее 


| 
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БДД ч н ДВА ее Э Д ЛА рс нм 


процедур. Частый -вреден, таккакзем- 


ЛИЛИЯ В КВАРТИРЕ 


Вообще многие культурные виды 
лилий внашей полосе разводят в от- 
крытом грунте, но для некоторых 
(длинноцветная, гигантская и золоти- 
стая) необходимо зимнееукрытие или 
хранение впомещении притемпера- 
туренесколько выше 0°С. Пересадку 
проводятобычново2-й половинелета 
и заканчивают до начала осенних 
дождей. При пересадке крупные луко- 
вицы илуковицы-детки осторожно от- 
деляютдруготдруга и сажаютв грунт. 
Горшки спосаженными луковицами 
послеполивки нужно поставитьвпро- 
хладное темное место дляукорене- 
ния. Насветрастения выставляютпос- 
летого, как покажется стебель. При 
наступлении солнечной погоды горш- 
ки лучше перенести втеплую комна- 
ту, где луковицы быстро начинаютра- 
сти.Вяркие, солнечные дни растения 
необходимо притенять. 

Чтобылилии болеепышноразраста- 
лись, необходимо ихчерез каждые 10- 
12днейполивать раствором минераль- 
ныхудобрений (смесьудобрений для 
цветочных растений). После отцвета- 
ния, когдастебли начнутзасыхать, нуж- 
нопостепенноуменьшатьполивку. Ког- 


лявнизугоршкане просыхает закиса- 3 
ет.Нижниекорешкизагниваютирасте 
ния, как правило, гибнут. Растения; 
сбросившие листья, нужно поливать -: 
ещереже, нонедопускатьпересыхания = | 
Это относится и кцветам, находящимся # 
впокое: клубневым бегониям, цикламе- 
нам, глоксиниям. 
Водадля поливадолжна бытьобяза= 


тельно отстояннойи комнатной темпе 
О осама оозума у чут ИДУ: 


Берас л 
рост, холоднаявода = плохововь свата 
сякорнями,и цветокможет погибнут 
подотатка логу. М\отуругорозе огуз 
ливаикипяченая вода -в нейнетвозду- 


ха 


`Уплотненную почвув горшочке обя- 
зательно надо рыхлить. Время отвре- 
менинадо опрыскиватьили обмывать 
излейки, под душем, приэтом землю 
надозакрывать. В этом НИ 
т пкими и В 
пера Вера ВЕРЧЕНКО: 


Фото Ю.ЛАШУКА? 


дастебли совершенно засохнут ихсре- 
зают, алуковицы нужно оставить втех 
жегоршкахидержатьвхолодном месте 
ДОНОВОЙ ВЫГОНКИ: 

Валентина ЮРЧЕНКО. 


Фото А.ЧУПРАКОВА. 


Следующий номер выходит 23 ноября. 
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Если глаза - зеркало души, 
то ресницы и брови - его 
рама. Они тоже нуждаются 

в уходе и внимании, потому 


Здоровые ноти 
олжны быть 
аемий гладкими, 
розовыми. 

Я столкнулась 

в молодости с тем, 
что ногти у меня часто 


ломались, | 


что их роль - подчеркивать 
красоту. Какая, казалось бы, 
мелочь, а междутем нет-нет 
даи услышишь 

восторженное «Хочу такие же 
брови, как у Вивьен Ли или 
Мирей Матье!» А вы хотите? 


КРАСИМ ВМЕСТЕ 
СВОЛОСАМИ. НОНЕ САМИ! 


Если цвет бровей кажетсятусклым 
илине совпадаетсцветом окрашенных 
волос, проблема разрешима =ихтоже 
можно окрасить. Ноделатьэто самосто- 
ятельно нельзя ни в коем случае! Ни 
одна краска, пенкаилигельдлядомаш- 

него окрашивания илитонирования во- 
лосдля бровей и ресниц не подходит. 
Читайте внимательно - об этом обяза- 
тельно пишут на упаковках. Красить 
бровии ресницы - дело специалиста. 
Естьеще один, более радикальный 
способ скорректировать надолго фор- 
муи цвет бровей - этотатуаж. Однако 
специалисты утверждают, что даже с 
губамивсеобходитсялегчеи безболез- 
ненней, чем с бровями. Если болевой 
порог высокий - дерзайте. 


ВЫБИРАЕМ ФОРМУ 


м. 


н 


Брови -непросто полоски волоснад 


глазами. Они состоятизтрехчастей: ВЫЩИПЫВАЕМ 

головки (начинается у переносицы), 

средней частиихвостика.Еслиголовка ПО ВСЕМ ПРАВИЛАМ 
От60до80процентовженщинвыщи- 


нижехвоста = бровьвосходящая, наобо- 
рот- падающая, если «перепад высот» 
горизонтальная. Вовреме- 

(е) 


пывают брови регулярно; от 10до 25- 
изредка, от4до 13 -невыщипывают, но 
неттаких, которые исключаютдля себя 


’ возможностькогда-нибудьвзятьвруки 
4 м! его в! ма- 


ние! Выщипывание бровей не терпит 

суеты. Тутважныосторожностьи соблю- 
дениеправилгигиены. Можно случайно 
занести инфекцию вволосянуюлукови- 


А Фо лта 
немодной. Сегодня с 
предлагают обращаться бе- 

1“ Пр выбирать, ориен- 

а тип лица. 


Преждечем бросатьсяудалятьлиш- 
ние волоски, стоит. повнимательнее 
вомотреться в свое лицо иузнать про 
некоторые хитрости, Чтобы зрительно 

Увеличитьмаленькиеглаза, нужны бро- 
виширокие. Еслиглазаблизкопосажен- 
95 -надоувеличитьрасстояниемежду 
овями. Чтобы визуально омолодить 
мыо. делаем тожесамое плюс добива- 
высямзящного изгиба хвостика брови. 


цуитем самым испортитьнетольковне- 
шнийвид, нои заработать фолликулит, 
фурункулез, воспаление верхнего века; 
В худшем случае есть шанс попасть на 
операционный столизаработатьшрам 
налице... Чтобы этого не произошло, 
передначаломпроцедурынадо очистить 
лицо, вымытьруки, продезинфицировать 
щипчикии сами брови, 


и Е 


ноне переборщить: выщипали немного 
одну, немногодругую, посмотреливзер- 
кало - может, ужехватит? Отрастатьво- 
лоскибудутдовольнодолго.Аесливыщи- 
пыватьгрубоинеаккуратно, могутивов- 
сеперестатьрастиилиделатьэтовкривь 
ивкось (если повредитьволосянуюлуко- 
вицу):Итогда формууженеизменишь. 
МОЕМИЛЕЧИМ 0 
КАСТОРКОЙ 

Брови, как и волосы, нуждаются в 
ежедневномуходе. Ихнужно очищатьот 
ПЫЛИИ косметики, расчесывать, масси- 
ровать. Если брови слабые, тоненькие 
или начали выпадать, помогите им. Для 
ростаиспользуюткомпрессыизподогре- 
того миндального, персикового илилю- 
бого растительного масла (компрессы 
на15минут).Любые бровиполезно сма- 
зывать витаминизированным кремом, 
касторовым маслом илиглицерином. От 


расслаивались, были 
какие-то 
шероховатые. У меня 
сохранились записи, 
как я лечила их. 


И теперь я хочу | %9 
поделиться } \ 
с читателями. 


из теплого растительного 
масла, вкоторое добавляют- 
сявитаминА, Зкаплийода или 
же 5 капельлимонного сока. 
Делать их можно 1-2 раза в 


кожувокруг, нужно регулярно втирать 
лимонный сок, столовый уксус, сок 
клюквы, черной или красной смороди- 
ны. Аразвдвадняполезно делатьтеп- 
лые ванночки изморской или поварен- 
НОЙ СОЛИ: 


р 
у, 


Хрупкие, ломкие ногти 
ожно укрепить ванночками 


водяной бане, затем погрузиті 
ногти целиком. На пальцах поя 
«наперстки» извоска, которые 
димо сохранить доутра. 

Ногти становятся крепче, растут! 
стрее, есливпищуупотреблятьп! 
ты, богатые белкамии, витаминам, 

и желатином: Желатин можно до! 
лять в желе, заливное или простовго- 


рячий суп. ‘4-0 
Валентина ЮРЧЕНКІ 


еделю. 
Крометого, вногтевую пластинкуив 


Прекрасное действие оказывают 
«наперстки» из пчелиного воска. Его 
нужно разогреть предварительно на 


ружаемся 


№ 


вы гд 


для сжигания жира, обещаюшщие мг! вемны 

до потери пульса занимаются в тренажерном залі 
это не лучшие способы сделать свою фигуру бо, 
привлекательной. Есть альтернатива! Это р2 
питание и разгрузочные дни. К тому же эт 
полезно для пищеварения и общего са 


Очень прост так называемый ке- В- 
фирно-творожный день. Нацелый ного 
день берем поллитракефираи300т Так“ 
творога и распределяемна5 приемов. 


о во еле, 


Дм 
специалисты утверждают, что даже 
губамивсеобходитсялегчеи безболез- 
ненней, чем с бровями. Если болевой 
порог высокий - дерзайте. 


ВЫБИРАЕМ ФОРМУ 


Брови-непросто полоски волоснад 
глазами. Они состоятизтрехчастей: 
головки (начинается у переносицы), 
среднейчастии хвостика. Если головка 
нижехвоста - бровьвосходящая, Наобо- 

рот -падающая,если«перепад высот» 
небольцой - ьная:Вовреме- 
манәшихмам мода была безжалостно 
строгой женшунывыщупывали брови 


«вумточку» и рругая форма считалась 
к й Сегодня С 

цаться бө- 
ть, ОрИӨН: 


Г ъсяудалятьлиш- 
ние вс и, стоит повнимательнее 
всмотреться в своелицо и узнать про 
некоторыехитрости. Чтобы зрительно 
увеличить маленькие глаза, нужны бро- 
виширокие. Еслиглазаблизкопосажен- 
ные-надоувеличитьрасстояниемежду 
бровями. Чтобы визуально омолодить 
лицо, делаемто же самоеплюсдобива- 
емсяизящного изгибахвостика брови. 
Вытянутомулицуподходятпрямыебро- 
ви,треугольному-поднятыевверхизак- 
ругленные, овальному - дугообразные, 
круглому-приподнятыеи слегказакруг- 
ленные:Густыеброви придаютлицу су- 
ровыйи строгий вид, дугообразные де- 
лаютвзгляд более ясным, очень длин- 
ные, какиеценятсяу моделей, - старяти 
«печалят». 


ВЫЩИПЫВАЕМ 
ПОВСЕМ ПРАВИЛАМ 


От60до80процентовженщинвыши- 
пывают брови регулярно; от 10до 25 - 
изредка, от4до13 -невыщипывают но 
цеттаких, которые исключаютдля себя 

возможностькогда-нибудьвзятьв руки 
хиницетинацелитьегов бровь. Новнима- 
ние! Выщипывание бровей нетерпит 
суеты. Тутважны осторожность и соблю- 
дениеправилгигиены. Можно случайно, 
занестиинфекцию вволосяную лукови- 
цуитем самым испортитьнетольковне- 
шний вид, нои заработать фолликулит, 
фурункулез, воспаление верхнего века. 
В худшем случае есть шанспопастьна 
операционный столизаработатьшрам 
налице... Чтобы этого не произошло, 
передначаломпроцедурынадоочистить 
лицо, вымытьруки, продезинфицировать 
щипчикии сами брови. 

Лучшевсегоделатьэто вечером, что- 
быкутрусошли покраснениеи припух- 
лость. Волоскиудаляютрезким движе- 

нием походуроста, придерживая паль- 
цами кожу. Потом пострадавшие места 
нужно еще раз продезинфицировать 
или наложить компрессиз отвараро- 
машки или коры дуба, апосле смазать 

брови кремом длявек. 
В делеборьбызакрасивыебровиваж- 


ВТОРОЙ ПОДБОРОДОК? 
ХВАТИТ И ОДНОГО! 


Простая гимнастика 3 раза в день поможет избавиться от 
наметившегося лишнего подбородка. Запрокиньте голову. 
Широко раскройте роти постарайтесь нижнюю челюсть 
выдвинуть вперед как можно дальше. Задержитесь в таком 


положении на 3 секунды и расслабьтесь. Упражнение 
повторите 5 раз. 


Затем сделайтетакую 
гримасу, будто бы соби- 
раетесь кого-тоукусить. 
Причемвыдолжны почув- 
ствовать, как. напрягают- 
сямышцы шеи и подбо- 

родка: Сосчитайтедо4. 
Повторитетакое упраж- 
нениеб-7раз, 

Очень полезно для 
формы подбородказе- 
вать. ТаКчто, когдавас 
никто не видит, 5-6 раз 
изобразите, будтоши- 
рокоиотдушизеваете, 

Кстати, все эти уп- 
ражнениялучшевыпол- 
нятьпередзеркалом. 


Фото 
Д.ВОЛОДИКОВА. 


нонепереборщить: выщипали немного 
одну, немного другую; посмотреливзер- 
кало- может, ужехватит? Отрастатьво- 
лоски будуг довольно долго;А есливыщи= 
пыватьгрубои неаккуратно, могутивов- 
сеперестатьрастиилиделатьэтовкривь 
ивкось(еслиповредитьволосянуюлуко- 
вицу).Итогдаформууженеизменишь: 
МОЕМИ ЛЕЧИМ 
КАСТОРКОИ 
Брови, как и волосы, нуждаются в 
ежедневномуходе. Ихнужно очищатьот 
пыли икосметики, расчесывать, масси- 
ровать. Если брови слабые, тоненькие 
или начали выпадать, помогите им. Для 
ростаиспользуюткомпрессыизподогре- 
тогоминдального, персикового илилю- 
бого растительного масла (компрессы 
на15минут). Любые бровиполезносма- 
зыватьвитаминизированным кремом, 
касторовым масломилиглицерином. От 
выпаденияпомогаютмаскиизинжирас 
молоком или настоя календулы. Но с 
проблемой сильного выпадения стоит 
обратитьсякврачу-какивслучаесволо- 
самииресницами, этоможетбытьсимп- 
томомкакого-либо заболевания, напри- 
мер, проблем симмунной системой или 
щитовидной железой. 
Екатерина АЛЕКСЕЕВА. 
© «Между нами, женщинами». 


Молочко 
или 
простокваша? 


Подруга говорит, что 
косметическое молочко 
обязательно надо хранить 
в холодильнике, иначе оно 
испортится. Может лионо 
прокиснуть? Снимать 
косметику холодным 
молочком мне не нравится, а 
если его все время греть, оно 
испортится еще быстрее, 


Анна П. 


Косметическое молочко в 
принципене может скиснуть: оно 
состоит из воды и эмульсионных 
восков: В отличие от обычного мо- 
лока, это средство на портится в 
течение 2 лет, Как правило, никто 
не пользуется одним пузырьком 
молочкатак долго, Поэтомуможе- 
тесмелохранитьего при комнате 


нойтемпературе и исполі 
е польз 
безопасений. ТО 


лыеванночки из морской или поварен- 
НОЙ СОЛИ. 

Прекрасное действие оказывают 
«наперстки» из пчелиного воска. Его 
нужно разогреть предварительно на 


жертв! 


т = >. ини > 
‘для сжигания жира, обещающие мгновенный. 


Очень прост так называемый ке- 
фирно-творожный день. На целый 
день берем поллитракефираи 300 г 
творогаи распределяемна5 приемов. 

Полезен яблочный разгрузоч- 
ный день. Для его проведения пона- 
добится 1,5 кгяблок, причем половину 
изнихлучше испечь. Едим 2-Зяблоказа 
прием, чередуя свежие и печеные. В 
такой денькяблокам можно добавить, 
чай изшиповникаи питьего за 10-15 
минутдоеды. 

Прекрасный низкокалорийный день 
-эторисовый день. Вам понадобит- 
ся:250-300 гсваренногориса(80-100г 
сырого)и 250-300 гчер- 


"сильные морозы, ведьнам! 


до потери пульса занимаются в тренажерном зале. Но вс 
это не лучшие способы сделать свою фигуру более 
привлекательной. Есть альтернатива! Это рациональное 
питание и разгрузочные дни. К тому же это еще и очень 
полезно для пищеварения и общего самочувствия. 


В-третьих, лучшенеизменя 
ного повседневного ритмав: 
Такчтовыбирайте будни, ане 

В-четвертых, разгрузочныі 
это небольшой, новсеже‹ 
организма. Поэтомунеогр 
себяведе, еслиитакиз-заче 
рвничаете. Еще не разгруж: 


гия, чтобыне замерзнуть. 

И наконец, планируйте 

ные дни заранее, чтоб 

ожидалисьгости или походв 
Надежда КО: 


нослива. Риссмешиваем 
счерносливомиделимна 
5 порций. Можно естьи 
отдельно,чередуя риси 
чернослив. Изнапитковв 
рисовый деньхорош зе- 
леныйчай. 

Самый приятный и 
вкусный разгрузочный 
день - это банановый. 
Покупаем 1,5 кгбананов 
и едим их каждые 3,5 
часа. 

Казалось бы, все 
очень просто; нопридет- 
ся соблюдать некоторые 
правила, чтобы разгруз- 
капошлана пользу, 

Во-первых, еслиужвы 
решились, то храните 
верностьодномупродук- 
ту. Например, выбрали 
кефирный день, иужене 
сворачивайте спути, Ни 
булочки, никаша, никон- 

ткавам 
991 сегоднянесве- 

Во-вторых, в разгру- 
зочном дне аре 
толькокачество и количе- 
ство продукта, но и ре- 


Жим. Естьнужн кажд 
3,5 часа. НЫ 


ть в него 
Юявятся 
необхо- 


передачи информации связано о 2285 
шымм видом человека. Никтоне с! ОСО: 


а ОМЕ 
хозяйка Евг е 


ТТИ 


ЧЩ 
7 Мы говорим \\ 


/ платьем, жестами, 
| расстоянием, бровями, 
слезами... · 


Люди часто не могут найти 
слов, чтобы выразить свои 
чувства, или предпочитают 
вообще не говорить о них. 
Любая коммуникация, 
осуществляемая без слов: 
сочиняете ли вы музыку, 
зеваете, надеваете нелепую 
шляпу, смотрите кому-то 
в глаза или просто молчите - 
считается невербальной. 
Чувства, так же как 
иформация: могут быть 
переданы при помощи 
одного или нескольких 
невербальных способов- 


ВСЕНАЧАЛЬНИКИ- 
ЛЫСЫЕ 
А БОРОДАТЫЕ - ВРАГИ 
множествоневербальных способов 


ироватькаждое. 


‘например, лысина, у 

28 ассоциируется созре- 
постыоивысоким положением в обще- 
‘слве. Столь же парадоксальна связь в 
‘объиественном сознании межпибопо- 


до седьмого пота 


Как «вкалывать» 


Говорят, по-настоящему счастлив 
тот, кто все делает с радостью - утром 
летит на работу, вечером торопится 
домой. Такого человека наверняка не 
терзает проблема, каксовмещатьра- 
ботуисемью. 

Естьливыход? Каквести себя, чтобы 
работа не сталапричиной конфликта? 
Эти больные для многих вопросы мы 
адресовали психологу Елене Карачко- 
ВОЙ. 

СОВЕТ 1: ОСТАВЛЯЕМ 
ПРОБЛЕМЫ ЗАДВЕРЬЮ 


По дорогена работу забудьтеодо- 
машних проблемах, на обратном пути 
выбросьте из головы профессиональ- 
ные переживания. Порогдома - грани- 
Ца между работой исем 
НО, вжизни возникают 
инекоторые н 
немедленно - допустим, вущерб рабо- 


те.Ноони должны бытьи 
) сключени 
ненормой. а 


СОВЕТ2: НА СЛУЖБ 
РАБОТАТЬ ЖБЕНАДО 


Наработе необходи 
наче пгилпетл Е 


МО РА-БО-ТАТЫ 


ьей. Безуслов- о, 
обходимо «разрулить» | 


не во вред семье? 


фону: «Дорогой, я пролила на себя 

кофе» - лучше позвонитьи сказать, 

что вы его любите. И не обижаться, 

если услышите в ответ: «Я сейчас за- 
нят, извини». Звонки на работу допу- 
стимы, но должны улучшать отноше- 
ния, ане портитьих. 


СОВЕТ 4:В ОФИСЕ ЦЕННО 
ВРЕМЯ, В СЕМЬЕ - 
ОБЩЕНИЕ 


Наработеважно время -чембольшще 
вытрудитесь, тем больше успеваете. А 
вотвсемейныхотношениях времянетак 
ценно. Муж может упрекать работаю- 
щую жену, 


Уделяете, аКАКс ней общах 


стую достаточно одной фразы вернув- 


шейся сработы мамы, чтобы наполнить, 
домуютом; 


ааа 


нять обыч- 
такой день. 
Выходной. 
ный день - 
стресс для 
ничивайте. 
зего-тоне- 
жайтесь в 
ужна энер- 


азгрузоч- 
2чером не 
‚ресторан. 
ТЯРСКАЯ. 


в глаза или просто молчите - 

считается невербальной. 
Чувства, так же как 
информация, могут быть 
переданы при помощи 
одного или нескольких 
невербальных способов. 


ВСЕ НАЧАЛЬНИКИ - 

ЛЫСЫЕ, 

АБОРОДАТЫЕ - ВРАГИ 
Множество невербальных способов 


передачи информации связан 
а освне- 
деним видом человека. Никто не спосо- 


бен полностью контролировать каждое 


вить зевотумили скрыть 
тившую нас дрожь, ВОЙ 

лизаливаемся краской или покрыва- 
‚емсягусиной кожей. Такая особенность 
внешности, как, например, лысина, у 
людей зачастую ассоциируется созре- 
лостью ивысоким положением вобще- 
стве. Стольже парадоксальна связьв 
общественном сознании между боро- 
датостью и недружелюбностью. 


НЕРЫДАЙ, ХВАЛЯСЬ 
СЧАСТЛИВОЙ ЖИЗНЬЮ 


Но большую часть мимики ижестов 
человекв состоянии контролировать и 
порой пользуется этим намеренно. Мы 
можем приподнять брови, тяжело опус- 
титься в кресло, потупить глаза, сплю- 
нуть или пожать плечами. Не существу- 
етединой, точно определенной интер- 
претации подобных жестов и мимичес- 
кихвыражений, ихзначение может быть 
различным вразныхкультурахинараз- 
ных ступенях социальной лестницы. 
Психологи обнаружили, что сообщение, 
посланноенаязыкетела, воздействует 
насобеседника сильнее, чем сказанное 
илинаписанное. Например, есличело- 
вексквозьслезы будетубеждатьдрузей: 
«Уменявсехорошо!», тоте скорее по- 
верятего слезам, чем словам. 


МОЛЧИ, ПЛАТЬЕВСЕ 
СКАЖЕТСАМО 


Весьмаинформативна одежда: она 
сообщаетокружающим онастроении, 
чувствахи намерениях человека. Если 
женщинаприходитнасвиданиев корот- 
комоблегающем платье сглубокимвы- 
резом, возможно, сама тогоне осозна- 
вая,онапосылает мужчине определен- 
ный сигнал. Если человек явился на 
официальныйприемврваныхджинсах, 
то, видимо хотел выказать особое от- 

' ношениексобравшимсялюдям.Аврек- 
ламныхроликах, посвященныхдухами 
‚нашевниманиепривле- 

каютктому факту, чтопри помощи за- 
пахаможно послать некое сообщение. 


АНЕПОЙТИЛИВАМ 
В ТРЕТЬЮ ЗОНУ! 


Мывыражаем свое отношениекче- 


ловекунетолькоодеждойи манерами, 
ноитем, какую дистанцию соблюдаем 


И И 


И 


Ша 


при общении сним. Психологи разли- 
чаютчетырезоны межличностного об- 
щения. 

1. Зона интимного общения (от 
0,5 мдонепосредственноготелесного 
контакта). Натаком расстоянии обыч- 
но общаются влюбленные, родителис 
детьми, очень близкие друзья. Вына- 
верняка испытаете неловкость, если 
малознакомый человек попытается 
подойтиквам вплотную. Кромесамых 
близкихлюдейвэтузону допускаются 
врачи, медсестры, портные и другие 
специалисты, профессия которыхтре- 
бует непосредственного телесного 
контакта склиентом. Пытаясь при об- 
щении скем-либо войти вэтузону, вы 
тем самым даетечеловеку понять, что 
хотели бы считатьего своим другом, 
Психологические экспериментывыяви- 
ли, чтосчастливыевбракесупругиком- 
фортно общаются именнонаэтойдис- 
танции.И наоборот, супруги, которые 
неладятмеждусобой, сторонятсядруг 


уга. 

2; Зоналичного общения (от 0,5до 
1,5 м). Границы ее различныдля разных 
культур. Какправило, натакойдистан- 
цииобщаютсяхорошознакомые люди, 
Это расстояние позволяетим, ‚дотраги- 
угдо друга, обмениватьсяру- 


ватьсядр) 
копожатиями, похлопывать по плечу. 


Большинство людей считаютэту зону, 
своим личным пространством и не 
склонны впускать в нее посторонних 


ей. е 
^9 Представьте, что сидите вв полупус 
томкафе. Входитновый посетительи, 


хотярядоместьсвободные столики, под- 
саживается квам. Скорее всего, выис- 
пытаете неловкость. Замечали ли вы, 
чтовлюдныхместах, например, впере- 
полненном лифте, вавтобусе или ваго- 
не метро, люди избегают визуального 
контакта, стараютсясмотретьвокноили 
упираются взглядом в стенку? Такое по- 
ведениевызвано стремлением соблюс- 
тиграницыличного пространства, 
3.Зонаформального общения (от1,5 
доЗм).Натакой дистанции обычнове- 
дутся деловые, атакже случайные има- 
лозначимые разговоры. Вам, наверное, 
знакомо выражение «соблюдать дис- 
танцию», спомощью которого описыва- 
ютотношения начальника и подчинен- 
ного. И действительно, было бы стран- 
но, если бы собеседники говорилиолич- 
ныхи интимных вещах, стоя втрехмет- 
рах другот друга, нотакая дистанция 
вполнеуместна в ситуации формально- 
гособеседования или деловыхперего- 


-4. Зона публичного общения (более. 
Зм).Есливы сидите в огромном зале и 
слушаетевыступление оратора, то мож- 
но сказать, что вы попали в ситуацию 
публичного общения. Пространство, 
отделяющеевасотвыступающего, ияв- 
ляется этой зоной. В такой ситуации 
неуместны интимные жесты и коммен- 
тарии; вы не можете пожать лектору 
руку, похлопатьего по плечуили спро- 
сить, какон провел выходные дни: На 
такой дистанции невозможно даже де- 
ловое общение. 


ФотоД.ДАШКОВА. 


терзаетпроблема, как совмещать рет 


ботуисемью, 
Естьливыход?Каквести себя, чтобы 


работа не стала причиной конфликта? 
Эти больные для многих вопросы мы 
адресовали психологу. Елене Карачко- 
ВОЙ, 


СОВЕТ 1: ОСТАВЛЯЕМ 
ПРОБЛЕМЫ ЗА ДВЕРЬЮ 


выбросьтеиз г 
ные перет ботой и семьей. Безуслов- 
НОВ ЖИЗНИ ВОЗНИ разн 

и некоторые необходимо «разрулить» 
немедленно - допустим, в ущербра Е 
те.Ноонидолжны быть исключением, 
ненормой. 

СОВЕТ 2: НА СЛУЖБЕ НАДО 


РАБОТАТЬ 

Наработенеобходимо РА-БО-ТАТЬ! 
Иначепридется брать еенадом, «отре- 
зая» внушительные куски от личного 
времени. Обычно мы договариваемся 
сами ссобой: «Я приступлюквыполне- 
ниюработычерезчас». Ивотследствие: 
«Дорогой, прости,ядолжназадержать- 
ся». Поэтомуустановку «я собираюсь 
работать» необходимо заменить на 
другую - «яработаю». 


СОВЕТЗ: ПО ПУСТЯКАМ 
НЕ ЗВОНИТЬ! 


Члены семьи, втом числе и рабо- 
тающие, должны с уважением отно- 
ситься кделам друг друга, не отвле- 
кая проблемами, которые либо несу- 
щественны, либо вполне могут по- 
дождать несколько часов. Нетнеоб- 
ходимости сообщать супругу потеле- 


РРР 


стимы, но ДОЛЖНЫ 
ния, ане портить их. 


СОВЕТ4: В ОФИСЕ ЦЕННО. 
ВРЕМЯ, В СЕМЬЕ - 


ОБЩЕНИЕ 
Наработеважновремя 
вытрудитесь, тем бол 
вотвсемейныхотношениях времен лас 
ценно. Муж можетупрека та ра ботов 
ю жену, что та ниче! у 
нуна Опа учтет о 
к 
нак перак? что энное количество 
аж 


таточнооднойфразывернув- 
работы мамы, чтобынаполнить 
домуютом. 
СОВЕТ 5: ПРИШЛА т 
ДОМОЙ - СТАЛА ЖЕНОЙ 


Семейные действия, в отличие от 
профессиональных, более рутинные. 
Оживить их можно только ЭМОЦИЯМИ: 
Есливысмотрите после работытелеви- 
зор, обменивайтесь полноценными 
фразами или замечаниями, анеполу- 
вопросами: «А? Что?» Нетничего более 
оскорбительного, чем безразличие. 
Иными словами, находясь дома, цели- 
ком иполностью включайтесьв семью. 
Проявляйтечувства, которые предопре- 
деленывашей ролью: мужчина -этоза- 
щищенность, женщина - доброжела- 
тельность, уют. 

ПодготовилаНаталия 
ЕРОШЕНКО. 
©"Междунами, женщинами». 


< 


2. 
„ Правила 
га поведения 
в семье... _ 


можешь... В семье важнооб 


детьми. Если вз Э 
сл Я 
чтоего игнорир 0с ЫЙ пойме 


Фоо и 
Четко планируйте сы на 


можно посмотр, еть Я рабоч ий 
, 


ка Мелочей 


Ч 
щениеи выпол 
т, ЧТО «рабо 


Работе 


Иде 
"670 абсолютңовсе о НаМечено н Ыл 
з 


= 


нение обе Ы 
Ний 
т; 0с 
аесть Работа» то р 


енно перед, 
енок решит, 


улучшать отноше 


Оказывается, \ Гом О 


и на холод бывает 
аллергия 


Бот уже второй год подряд 
с наступлением зимы со мной 


творится что-то страшное. 22 
На коже, особенно в области == 
запястий, икри талии я 


появляются красные пятна, 
они чешутся и зудят, что-то 
вроде сыпи. Как только 
становится теплее, все 
проходит. Я слышала, что \ 
бывает аллергия на холод; о 
Расскажите об этом, 
ложалуйста, поподробнее. = 


ИринаК., г.Самара. | 
ТО ЧЕШЕТСЯ, ТОБОЛИТ 


Мало кто любит лютые морозы и 2 
продувающий насквозь ветер. Прихо- 
дитсякутатьсявтяжелуюзимнюю одеж- 
ду;лишний раз пешкомнепройдешься. 
Но некоторые испытывают буквально 
физические страдания. Авседеловал- ] А 
А лергии на холод. Это, конечно, не серь- Ё 
й езноезаболевание, нодовольнонепри- 7. 
ятное. Появляются красные пятна на 
коже, иногда бело-розовая сыпь, напо- 2 
минающая обычную аллергическую и 
крапивницу, Укого-то начинаютчесать- 
сяиболетьглаза, идаже опухаютноги, 
изакладываетнос. Иногдаможетболеть 
головаипонижатьсядавление. Холодо- 
ваяаллергияненовостьдля медиков, но 
говорить о ней стали сравнительно не- 
давно. 
Бываетоначащеумолодыхженщин, 
`особенноутех, ктоуже страдаетотка- 
5 -тодр аллергии или болеетас- 
ергия нахолод, впро- 
РУЛУ И? может переда- 
ваться по наследству Осторожны дол- 
ить женщины в критическиедни и 
205 опаузы, Различныегормо- 
пальм расстройства тоже могутстать 
чаной из причиналлергии нахолод. 
Отличие отобычной, аллергиивтом, 
ново сули отсутствуетсам аллерген, 
которыйивызываеттакие неприятные 


симитомы. Ведь, когдакто-то реагиру- 


—_ 


Есликожаостро реагирует 


НИЧЕГО НЕ ВИЖ 


СЛЕЗЫ НА МОРОЗЕ 


придется пожилым людям; по 
нихкспазмуслезногока! 
вается еще и пониженный тој 
отчеговекикакбыпр 
ютплотноприлегатьк 

По этой причинечасть 
ститакжеуходитчере 

случае стоитназимуз 


Кому изнас не знакома эта про- 
блема? Чем сильнее морозирезче 
ветер, тем чаще наглазахвыступают 
слезы. 

Эти факторы, какестественные раз- 
дражители, вызываютрефлекторное 
сужение носослезного канала, через 
который обычно сбрасываетсяизлишек 
постоянно омывающихглазное яблоко 
слез. Из-заспазмаканала слезы пере 
катываютсячерезкрай века, оставляя 
мокрые дорожки на щеках: Краснеют 
глаза, покрываются сеточкой лопнув- 
шихкапилляров, распухаютвеки. Могут 
пострадать и щеки, нанихпоявляются 


учится НО МОЖНО 
чить состояние. Правда, здесьсложнее 


ЗАПЛАКАННЫЕ ГЛАЗА — 


который помогает привести в норму 
опухшиеотслезглаза. Но дажеубрав. 


ая обычную? ое а 
Ат Укого: тоначинают т 
ся иболеть глаза, идаже а и: 
изакладываетнос. Иногда может ле 
головаипонижаться давление. Холодо- 
ваяаллергияненовостьдля медиков, НО 
говорить о ней стали сравнительно не- 


ў ОЖеТИеРЮЛЯ- 


тедстау. Осторожны дол 


жк 
ициныв критические дни и 


вовремяменопаузы. Различные гормо 
нальные расстройства тоже могут стать 
одной из причин аллергии на холод. 
Отличие отобычной аллергии втом, 
что, по сути, отсутствует сам аллерген, 
который и вызываеттакие неприятные 
симптомы: Ведь, когда кто-то реагиру- 
етна цветочную пыльцу, шоколад или / 
кошачью шерсть - все ясно. Но какже ( 


быть схолодом? Нельзя же впадать в 
зимнююспячкунавремяморозовилине \, 
выходить издома. Однако можно зна- 
чительно облегчить себе жизнь, если 
соблюдать некоторые правила. 


Если кожа остро реагирует Е 
на. мороз, принимайте лечебные ванны 2 раза ` 
внеделю. В теплую (37°С) воду добавьте2 столовые 
ложки оливкового масла, Зстоловыеложки сухого молока 
инесколько капельлюбого успокаивающего эфирного 
масла, например мяты или лаванды. Тепло, 
‘приятно и полезно! 


аллергиков, учитесь с этим жить. 


теплое! 
Зов отоде; 
кусственн 


Ки и блузки. 
Если вы чи 


Ничто не доставляет столько 
страданий, как мозоли. 
Выражение «наступить на 

любимую мозоль» 
появилось недаром! 
Болезненно - раз, 
неэстетично - два. Опасно - 
три! Стертая в кровь или 
сорванная мозоль служит 
гостеприимно распахнутыми 
входными воротами для 
различных инфекций. А 
между тем в том, что у вас 
мозоли, виноваты вы сами! 


Мозоли образуются в результате 
ношения неправильно подобранной 


КАК СО ВСЕМ ЭТИМ ЖИТЬ 


Если вы попали В ЧИСЛО ХОЛОДОВЫХ 


Во-первых, не игнорируйтетеплые 
вещи. Конечно, в этом мало приятного, 
но придется кутаться в носки, шапки, 

капюшоны и широкие шарфы. Забудь- 
теотонкихколготкахи сапожкахнатон- 
КОЙ подошве. Теперьвсе только самое 


есьна время сильных моро- 
жды из синтетики или просто 
по, й р 
ддевайте под кофты иплатья изис- 
ыхволоконхлопковые маеч- 


кожуувлажняющее молочко или детс- 
коепитательное масло. Такую процеду- 
рулучше всего проводить перед сном. 

Передвыходом наулицуи сразупос- 
левозвращения пейте горячий чай. По- 
чаще проветривайте квартиру, но не 
сидите на сквозняке. 

Обязательно пользуйтесь специ- 
альными зимними кремами. За полча- 
са до выхода на мороз смазывайте 
лицо и руки. Различных зимних 
средств сейчас предостаточно, выби- 
райте, какое вам больше нравится. 
Губытоже нуждаются в защите, такчто 
гигиеническая помада всегда должна 
быть под рукой. 

Многие дамы совершаютбольшую 
ошибку, пользуясьзимой увлажняющи- 
микремами, даещепрямопередвыхо- 
домнаулицу. Дажеесликожашелушит- 


сяикажется сухой, лучше воспользо- 
ватьсяжирным кремом. 

Хорошо, еслиувасв сумочке всегда 
будет какой-нибудь антигистаминный 
(противоаллергенный) препарат. Впе- 
риод холодов не пейте коктейлей со 
льдоминеешьте мороженого. Ктомуже 
хорошобысоблюдатьспециальную про- 
тивоаллергенную диету. Откажитесьна 
время отпряностей, копченостей и кон- 
сервов. Поосторожнеескофе, шокола- 
доми медом: Обязательноввашемменю 
должныбытьовощи, кашиикисло-молоч- 
ные продукты. 

Еслиужвынеубереглисьипоявились 
зудящиевысыпания, смазывайте боль- 
ные места детским кремом или масля- 
ным раствором витамина Е. 

Надежда КОТЛЯРСКАЯ. 
Фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


ВРЕДНАЯ МОЗОЛЬ 


обуви, аотсутствие надлежащего ухо- 
дазаногами способствуетихразвитию. 
Так, мозольнакосточке второго пальца 
ноги может образоваться из-занепод- 
стриженного ногтя на этом пальце! 
Обувь давит на ноготь, сустав припод- 
нимается, соприкасается сверхом бо- 
тинка,ивотвам свеженькая кровавая 
МОЗОЛЬ. 
Существуют специальные средства 
‘для борьбы смозолями, например, мо- 


зольнаяжидкость, мозольный пластырь. 
Сделанныеиз мягкого материала под” 


кладочки под пяткиипальцыі= профилак: 


тика образования натоптышей, Какбо- 
ротьсяссухими мозолями - ороговевши- 
ми участками ступни, - у вас уже есть 
представление. Авот «водяная мозоль», 
когдаобразуется прозрачный болезнен- 
ныйпузырь, - случай особый, Еенеобхо- 
димо смазывать на ночь. антисептичес- 
кими мазями, аутром, прежде чемна- 
детьобувь, заклеиватьлейкопластырем. 
Нив коем случае не прокалывайте ине 
срезайте пузырь: может воспалиться! 
Совет: еслитвердая мозоль слишком 
болезненна, приложитекнейлед- боль 
уменьшится, аопухольспадет` 


ДД аа ДА ДА Асн о м Ф 
мокрые дорожки на щеках Краснеют 
глаза, покрываются сеточкой лопнув = 
шихкапилляров, распухаютвеки. Могут 
пострадать и щеки, на нихпоявляются 
аллергические пигментные пятна, как 
реакция на щелочной состав слезной 
ЖИДКОСТИ: 

Можноли справиться сэтой напас- 
тью? Полностьюизбавитьсяврядли по- 


лучится, но можно Значительно оолег- 


читьсостояние. Правда, здесь 


ЗАПЛАКАННЫЕ ГЛАЗА 


Укаждойженщиныестьсвой рецепт, 
который помогает привести в норму 
опухшие отслезглаза. Но дажеубрав 
припухлость век, гораздотруднее изба- 
виться открасноты глаз. Она будетне 


ГЛАЗА УСТАЛИ? 


Иногда длительное чтение или ра- 
бота скомпьютером вызываютлегкое 


такзаметна, если вы воспо 
голубыми тенями для век, го 
водкой, а поверх привычной 
туши нанесете накончики ресн 
много синей. 


лодной игорячейводой. Сма 
попеременно в холодной и 


воде, прикладывайте ихкза 
глазам выпуклой частью ладоні 
жите несколько секунд, ненаж 
глаза. 


раздражение и утомление глаз. Пре- 
одолеть это состояние вам поможет 
очень простая процедура. Возьмите 
две мисочки со слегка подсоленнойхо- 


Отвечает врач 
-отоларинголог 
кандидатмедицинс: 
ави кихнаукТВ.УША- 
Шум вушах- это 
не болезнь, асим- 
птом острого или хронического забо- 


послетравмы головыипе! 
го гриппа. С гон 
тым заболеваниям, кпри! 


левания какс его, склерозу, когдаатерос; 
негоуха, реднего, таки внутрен- бляшка 1 
Онможетбытьв 


чаях, каквы понимаете, 


май тегей случай: неприятное ощу- оос не 

ани селезаетсразуже послеуда- сажв 15 

дения сврца й пробки Инородное ная Е. = 

ся ИСТОЧНИКОМ Ухо, тоже становит- ООВ а Е 

С Ума. Нив ко и 

ча не пытайтесь извлечь 5 ег о обтзательцо А 
‘оятельно! Неумелыми действ л 

вы лишь протолкнёте его о 

хового прохода и повредите бар. 

банную перепонкуи стр у = эя 


реннегоуха. ? 


ХОЗЯЙКА В ДОМЕ 
№2(130) 2006г 


С чего начинается день большинства из нас? 
Конечно же, с чашечки чая. Кто-то любит с 
бергамотом, другой с жасмином, а кто-то 
предпочитает зеленый. К сожалению, 
современный ритм жизни не оставляет 
времени для традиционного чаепития, и все 
чаще мы бросаем пакетик в бокал, ждем 
минуту и - готово. Но ничто не заменит 
ароматного, горячего свежезаваренного 
напитка из чайника, ведь это целый ритуал, 
{ здесь спешка ни к чему. 


і Существуюттри основных способазавариваниявкусного 
чая: 
1. Фарфоровыйчайникополаскиваем крутым кипятком, 
высыпаем заварку, берем примерно 1,5 чайные ложки на 
2 стакана воды. Заливаем кипятком на 1/3 объема, ачерез 
5минугдоливаем кипящейводой, нонедосамого верха, ос- 
тавляемдокрышки 1,5 см. Черезнесколькоминутможноуго- 
| щатьсячаем. 
2.Можнозавариватьчай в металлическом чайнике. Для 
этоговчайникзаливаем кипяченую водуи ставим чайникна 
огонь.Когдаводазакипит, засыпаем заварку, соблюдаяпро- 
порцию: 1 чайная ложка на стакан воды. Снимаем с огня. 
Плотноукрываем чайник сверху полотенцем и даем посто- 
ять5 минут. 
3.Аможно итак. Сухойчайникнагреваем на плите, насы- 
паем в пустойчайникзаварку, накрываем сверхукрышкой, 
полотенцем иставим втеплое местона 5 минут. Потом нали- 
ваем крутой кипяток, примерно на 1/3 чайника и снована- 
крываем крышкой. Ждем 5 минути доливаем доверху. 
Нувотчайготов.Атеперьвсе собираемся застолом, мед- 
ленноналиваем свежезаваренный напитоквчашки, добав- 


У! 


Чайная церемония 


ОВО КУДИЯ 


Кто сказал, что сварить 
кашу - это пустяк. 
Вовсе нет! - 

Иесли выне мастер 
кашеваренного дела, то 
не удивляйтесь, почему 
ваши дети не любят ни 
гречку, не пшенку. 
Хотите вкуснойи 
ароматной каши? Тогда 
учитесь! Здесь важна 
любая мелочь: ивремя 
приготовления, и 
пропорции. Довести 
кашу до уманетак-то 
просто! 


ры "УК мае 


ХОРОШАРИСОВАЯ 
С МАРМЕЛАДОМ 


Каксварить вкусный рис? Возьмите 
на вооружение достаточно простой и 
надежный способ. 

На200гриса берите З00гмолока. 

Рис засыпьте в кипящее молоко, 
закройте кастрюльку крышкой, даже 
лучше сверху чем-нибудь пригрузить, 


ЧАЙ «АРОМАТЫ ЮГА» чтобы она не соскочила под давлени- 


емпара, 5 минутварите на достаточно 
томучтоу ляем сахар или мед, ломтиклимонаи наслаждаемся. Берем столовую ложку сухогочая, 1 бутончикгвоздики, сильном огне, затем минут 7насред- 
примеши- 7, Ра кладем в заварочный чайник и заливаем кипятком, настаи- нем, апотоме! е5 ми 
варон АПЕЛЬСИНОВЫЙ ЧАЙ «ОРАНЖ» ваем минут пять. Затем размешиваем, процеживаем идо- Затем уберите се И: 
вереста- Апельсиновые корочки, примерно?0гкладемвзавароч- бавляем 1 стаканлюбого фруктового сокаи 2стаканагоря- мате мии минут 15, пустькашинес 
куяблоку. ный чайник, добавляем 2чайные ложки заваркии2 чайные — чейводы.Можновкаждуючашкустакимчаемположитьлом- 5% 9: 
жидко- си сахарногопеска ем кипятком доверху, закры- тики 06: ежд. Вим } 
: 2 бав т фрукт ОНТ, ео осИнание, одна важная мелочь! 
люб: ваемкрышкойиждем 5 минут. н харны рисовуокашуто 
ры екладите сахарный песокв кастрюлю 
Берген. вовремяварки, Лучше ра. есаха 
д еоотЕ ом количестве горячейводы Е 
вьтевкашупрямо 
р р ПрЯНГТАП МТЪ Вто как 
пя. зместе; 
е нестор. Русски я я ожирению, хворями гіреждев- а ДА о 


ович Пет- 


ров). ? 
скев ђ 
енно-морское учил! 
жил на С 
итьрегул 


Утром пил потому, 


бр: 


ал 
евере, где нач 

В 1966 году 
ярно былая 


ющей развиватьс 
ременно 
Тридц 


неправда! Добавьтев молочную рисо- 
вую кашуяблоки, порезанные кусоч- 
ками, изюм, курагу, чернослив. Амо- 
жете украсить кашу ломтиками киви 

банана, груши, манго. Дети точно уж 


втарелкуска- 


Е жизни я посвятил борьбе 

а 2005 год я помог «завя- 
подтверждено письмами 

от т вших ее письма под- 

в ный . 

ем имеют обрат 48 Фармакологи иссле 

и елейную соль». Было установлено, что она 


внимает спазм клеток мозга, проявляющийся в адм 

агрессивности или тоске и являющийся причи- ГРЕЧКУМЯСОМ б 
ой постоянного желания выпить, атакже причи- 

ной провалов в памяти. Ферменты «елейной соли» НЕИСПОРТИШЬ 


насыщают кровь кислородом, благодаря чему 
восстанавливаются пораженные алкоголем ткани, 
проходит мучительный похмельный синдром, нор- 
мализуется работа нервной системы. 
Если запойный не хочет сам своего спасения, 
айтеему«елейную соль» секретно. Онанеиме- 
дав у.м аеонного вкуса пвета и запаул Ел 


Гречневая кашатоже требует абсо- 
лютной дисциплины. А именно: соот- 
ношение крупы и воды должно быть 
1:2. Например, если варите стакан 


крупы, то понадобятся два с а 
воды ао ЗЯТСЯ два стакана 


ЗАВАРИМ КАШУ! 


7 


загустеет, снимите ее согняидайте 
потомиться, накрыв сверху полотен- 
цем; 

Гречневая каша очень вкуснас мя- 
сом, спеченкой, жаренным в расти- 
тельном масле луком и морковкой. 

Аещепопробуйте порезать охот- 
ничьи колбаски кружочками, обжарь- 
те их до румяного цвета вместе с из- 
мельченным луком и добавьтев греч- 
невую кашу. Очень вкусно! А аромат 
какой! Еще приготовьте гречневый 
плов сгрибами. Хорошо, что сейчас 
замороженные грибы продаются круг- 
лый год. Купите пакет лисичек или 
шампиньонов и прямо замороженны- 


с 1ожитетакую подливку. 
ния застывшую манную кашу в школь- 
ной столовой. Так давайте сварим на- 
стоящую манку. На поллитра молока 
берите 2/3 стакана крупы. Когда моло- 
ко закипит, всыпьте манную крупуче- 
рез ситечко, чтобы не было комков, и 
варите на среднем огнеминут5, энер- 
беаиоапомешивая. Затем погасите 


ит аад 


п 


кашу, то до варкі лоч 
полчаса в молоке или воде г 
поверхности незастывала твердая ко- 
рочка, которую так презирают дети. 


ВЕЕТ. 


890 


. 


2суг- 


зуетесь 
50й ПОД- 
‚черной 
2ницне- 


А бе Аа оруйт А м 
ленноналиваем свежезаваренный напитоквчашки, ве 


ляемсахарилимед, ломтиклимонаи наслаждаемся. 


АПЕЛЬСИНОВЫЙ ЧАЙ «ОРАНЖ» 
Апельсиновыекорочки, примерно 207 кладем в завароч- 


ныйчайник, добавляем 2 чайные ложки заварким 2 чайные 
ложки сахарного песка. Заливаем кипятком доверху, закры- 


Берем 1 столовую ложку сухое” 7 
кладемв заварочныйчайникиз 
ваем минутпять. Затем размешиваі 
бавляем 1. стакан любого фруктовог 

чейводы. Можнов каждую чашкуста 
тики фруктов: 


аливаем кипятком, настаи- 
ем, процеживаеми до- 
осокаи2 стаканагоря- 
кимчаемположитьлом- ет. 


Надежда ГУРЬЕВА. 


нем, апотом еще Минут 
Затемуберите согня, НО крышкунесни- 
майтеещеминут 1 5, пустькаша попре- 


Внимание; одна важная мелочь! 
Есливарите молочную рисовую кашу, то 
некладите сахарный песокв кастрюлю 
вовремяварки: Лучшерастворитесахар 
внебольшом количестве горячей водый 


БОРЬБА СЪ ПЬЯНСТВ 


зовурменя отец пестою 
(вмиру Петр Мвамович Пет- 
ров). Родился в Архангель- 
скев 1940 году. ОКОНЧИВ во- 
енно-морскоеучилищетолу= 
жил на Севере, где начал 
пить регулярно. В 1966 году, 
послетрехсудов чести был 
| разжалован до лейтенанта, 

потом уволен с флота заза- 

пойное пьянство. 
Моя семья к тому вре- 
мени переехала в Ленинград. Я работал грузчиком 
ипродолжал пить, неоднократно попадалввытрез- 
вители, сиделна сутках, два раза «лечился» в Лт 
- таскалбревна из Невы. Утром просыпался в 
страхе и тоске с мыслью о ста граммах, после них 
каждый час по сто граммов, вечером - бутылка. 
Утром пил потому, что было плохо, вечером - пото- 
му, что появлялась агрессивность, иеечем-тонадо 
было залить- 

В 1972 году запои мои стали короче, перерывы 5 можно добавлять в горячу 
между ними длиннее. Неожиданноя бросил пить. $ дажев спиртное. Одна женщина и 
Водка стала мне противна- Позжея узнал, что по- = писаламне: 
‘могли мне, без моего ведома, че 


ременному старению. 


линные иимеют обратный адрес. 


Отец Нестор 


мализуется работа нервной системы: 


ровер-священноинок Елизарийи 
«Елейная соль», которая мне помо! 
ся при производстве ладана и церковного елея. < помочь, в 


ОМ 


русскои оздоровительной методике, непозвеля> 
мощей развиваться ожирению, хворям и преждев- 


Тридцать лет своей жизни я посвятил борьбе 
с пьянством, Только за 2005 год я помог «завя- 
зать» сотням людей, что подтверждено письмами 
родственников бывших пьяниц. Всеписьма под- 


Ещев 2001 году ученые-фармакологи иссле- 
довали «елейную соль». Было установлено, что она 
снимает спазм клеток мозга, проявляющийся в 
агрессивности или тоске и являющийся причи- 
ной постоянного желания выпить, а также причи- 
ной провалов в памяти. Ферменты «елейной соли» 
насыщают кровь кислородом, благодаря чему 
восстанавливаются пораженные алкоголем ткани, 
проходитмучительный похмельный синдром, нор- 


Если запойный не хочет сам своего спасения, 
давайте ему «елейную соль» секретно. Онанеиме- 
ет ярко выраженного вкуса, цвета и запаха. Ее 
ю и холодную пищу и 
з Выборга на- 


рез мать мою ста- 5 не верила: Ждала, пока‘ исцелится муж подруги: 
йи знахарь Василий. 2 Он-то исцелился, а мой, покая сомневалась, по- 
гла, использует- = мер. Теперь стал выпивать мой новый муж, прошу 

я едь важен каждый день». Такие письма 
3 не редкость. Неимущим мы помогаем даром. 


добавьтевкашу прямо передтем, как 
снять с огня. Вместе с, сахаром можно 
добавить немного соли. 

Скажете, что каша - это скучнои 
только для детейи стариков. Вотуж... 
неправда! Добавьтев молочную рисо- 
вую кашуяблоки, порезанные кусоч- 
ками, изюм, курагу, чернослив. Амо- 
жетеукраситькашуломтиками киви, 
банана, груши, манго. Дети точно уж 
придут в восторг еслив тарелкуска- 
шей порезать мелкими кубиками 
цветной мармелад или цукатыяйро- 
сто сказка! 


ГРЕЧКУ МЯСОМ 
НЕИСПОРТИШЬ 


Гречневаякашатоже требуетабсо- 
лютной дисциплины. А именно: соот- 
ношение крупы и воды должно быть 
1:2. Например, если варите стакан 
крупы, то понадобятся два стакана 
воды. Такую кашуобычно варятв каст- 
рюлестолстым дноми плотной крыш- 
кой. Если варите рассыпчатую кашу, то 
высыпайтекрупув кипящую. подсолен- 
ную воду. 

Самаявкуснаягречневаякашаполу- 
чаетсяизобжаренной крупы. Насыпьте 
гречкунасковородуилипротивеньсло- 
емв1-1,5 сми обжарьте в разогретой 


«Елейная соль» - это сухой экстракт травы перу- 
нов семицвет из семейства тимьяновых, осажден- 


ный серебряной солью: 
Позже я познакомился с иноком Близарисм 
ха (мо- 
стал старообрядцем, принял сан иеромона: 
наха-священника) иимя Нестор. В лесах Карельс- 
кого перешейка У знахаря Василия я перенял все 
знания о боры сскими народными 


бе спьянством ру! 
средствами. Кстати, 


рекламы, РУ№ 


Адрес для писем: 1 90000, 
Санкт-Петербург, Главпочтамт, 
а/я319, Братство “Трезвение”, 

5 Иеромонах Нестор, настоятель 
=| Суходольского скита Святой Троицы 
знахарь Василий, старец 1900 Е Русской Старообрядческой Церкви. 


заранее духовке 2-3 минуты. Если под- 
жариваете на плите, то не забывайте 
помешивать. 

Каша должна бурно покипеть при- 
мерно минут 5, азатем убавьте огонь 
иварите дальше при слабом кипении. 
При этом не открывайте слишком ча- 
стокрышку, таквы помешаете Ето 


года рождения жив И поныне благодаря древне- 


как следует довариться. Кода каша 


нутьиобжаритьсдругой стороны: 
СЛОЕНЫЙ САЛАТ «КОРОНА» 
200 г куриного филе, 2 соленых 
огурца, 2 яйца, 100 гчернослива, пол- 
стакана измельченных грецких оре- 


хов, майонез. 


ка, 2яйца, 
100 гмуки 1 стакан молока; 
1 щепотка соли, сл.масло для Харк 
я начинки: 200г сыра 1 ст.л: 
200гсемги: 2 


начинки смешать х 
ать этой смесью удалитекосточкии меле 


аз 
сверху ломтики нныепродуктывыкла- 
блюдовтакойг 


| 

| 

| с е 

| скатать блин“ д8 ана плоска яйца, черно 
| 

| 


капусты, 50 голивок без 
косточе! 
ловина луковицы, раст.масло, ета 


Оливки порезать колечка! рушк 
ЕЕ 0 150 гт того зелени пет- 
ВИТЬПОВ! пустой, зап ка, Зс сы т. 
н кусурастительным маслом атра: Вэбитьнйца съл: Майон ра, 1 зубчик | 
уть уксусом. Можно посолить. - Сбрыз- зас я а 
САЛАТ‹СЫТНЫЙ» Выпекатьв тч Й а Против 78 | 

3 соленых о! 20 ми; ВЫлить 
печени, в 500 гговяжьей вИТМайонох сыро У Зелень тесто. 
кови, 1 луков гогорощка, 2с. 000, м. ичесноока резать ] 

И ›2мор- пос УРатно Смазать „запра: 
уха отвариваем, солимвк Поставить напо в полученной ра- | 
| емирежем мелкими ас Це варки Е лчасавус Деу осу, мас- 

В А 
У ник дити | 
вь 


а р ия 


лый год. Купите паке а 
шампиньонов и прямо замороженны -: 
мивысыпите в сковороду, добавьте я 
те с измельченным 


масло, поджарь м 
луком, можно положить растертый 


чеснок. Когдагрибы слукомподжарят- 
ся, добавьте майонез, пополам сво“ 
ДОЙ, размешайте иккаждой порции | 
гречки положите такую подливку. $ 


КУШАЙ, МАША, ; 
МАННУЮ КАШУ, в 


РедкоКТ®, спомин" 


поверхности не застывала твердая ко- 
так презирают дети, 


рочка, которую 
посыпьтеготовую кашу сразу же сахар- 


ным песком. 

Манную кашу можно разнообра- 
зить, добавив в нее измельченную 
халву, ягоды, варенье, ломтики фрук- 
тов. 

Аможноприготовить орешки в ка- 
рамели. Очищенные грецкие орехи 
или фундук ошпарьте кипятком, выло- 
жите в сковороду, щедро посыпьте са- 
харным песком и запеките в духовке. 
Сахар расплавитсяи орешки получат- 
а карамели. Посыпьтета- 
ОЙ о манную кашу. Необыч- 

Как 
тяк! ЕЕ каша - это вовсе не пус- 

го фантазииитеј 
рпения -и 


ваши домашні 
добавка. ние будут всегда просить 


| 
| + 


РУБРИКУ 
ВЕДЕТ 
НАТАЛЬЯ 
РАЕВСКАЯ 


ВЕСЬ МИР 
В НАШЕЙ 
УШАНКЕ 


Шапки-лидеры 
этого сезона 


В миремоды меховая шапка за- 
нимает лидирующее положение, 
причем именно. русская шапка- 
ушанка, которую носить следует 

только сраспущенными ушами, ук- 
рашеннымиатласнымилентами. 
Шапка-ушанкадолжнабьтьпоши- 
таиздлинноворсового меха, который 
придаетобъеми форму, ацветмеха 
можетбытьлюбым, возможно сочета- 
ниенесколькихоттенков. 
Меховыеголовныеуборы не ог- 
раничиваются только ушанками, 
другойхит-вариациинатемумехо- 
войшапки британского королевско- 
гогвардейца:высокийверх, кожаная 
отделка, длинноворсовый мех. 
Ещеоднамодель сезона - боль- 
шиви очень мохнатые шапкибес- Д 
форменного силуэта, ў 
Еще один модный вариант - 
шапки крупной ручной вязки; ма- 
лєнькие женственные беретки, 


` 
} 
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Наверное, самый шикарный 
материал бархат. 

Только бархат может 

м тактаинственно 
\ переливаться и 
\ играть, переходя из 
тона в тон, спадать | 

) тяжёлыми 
\ складками и 
А великолепно 
\ держать 
драпировку. 


Техника изготовления бархата была изобрете- 6) при стачивании верхняя детальс 
нав Китае, наиболее дорогими считались сорта на 1,0 мм по отношению книжней детали: 
шёлкового бархата, отличавшиеся отдругихнизким вайте это); 
ворсом, 7) отдел ГС 

р делочную строчкуполици 

Бархатидетвногус модойи современнымитех- лательноне ЕЕ закрепляйт: 
нологиями. Сегодня Этои«варёный» бархат, пан- ми стежками ре 
бархат (бархатный рисунокнашифоновой основе) " 
тисненый бархат, бархатслайкрой идругие. ` ОСОБЕН 

Сегодня бархатная ткань применяется нетоль- : - 
коприпошивенарядныхвещей, изнеё получаются 
стильные брючки, великолепные блузы, жакеты и 
юбки. " 

НЕХ Е а 8КГ клешенны. 
ВИЛА прямые юбки доколена. 
Брюки - свобод 


При пошиве изделий избархата 
необходимо соблюдать оп- 
ределённые правила: 


1) детали изделия Для изделий сдрапировка- | 
выкраиваются про- ми, расклешеницем, полуприлегающего 
тивворса; силуэта или облегающего фасона следцет 


2)нельзягладить под 5 а 
изделия с паром, биратьбархатслайкрой. 


также слицевой сто- 


раничиваются только ушанками, 
другойхит-вариациинатему мехо- 
вой шапки британского королевско- 
гогвардейца: высокий верх, кожаная 
отделка, длинноворсовый мех. 
Ещеодна модель сезона - боль- 
шиеи очень мохнатые шапкибес- 
форменного силуэта. _ 
Еще один модный вариант - 
шапки крупной ручной вязки: ма- 
ленькие женственные беретки, 


> т ~ 

/^ Берем спицы 
и...всего 
і побольше 


[| 
1 Вязаные вещи сегодня на пике попу- 
\ лярности. При создании платьев дизай- 
неры придерживаются лишь одной 
рмулы: «если вырез, то поглубже; 

если пояс, то пошире; если бро- 

= шек, то побольше!» 2 


“~ 
ла а нал а 


ЦЫПЛЯТА СЛУКОМ 
«ГУБЕРНАТОРСКИЕ, 
Вам потребуется: цыпленок - З шт., 
лукрепчатый - 6 шт., бульон куриный - 
500 мл, маслораст. : 100 мл,кориандр 
- Тч.л., перецчерный горошком - 1 ч.л. 
Тушкицыпляттцательнопромойте, разрежь. 
те вдоль пополам, разложите каждую частьна 
кухонной доскеи слегка отбейте. На сковороде 
какследуетразогрейте половинупорциирасти- 
тельного масла ислегкаобжарьтевнемсобеих 
сторон куски цыпленка до золотистой корочки, 
Репчатый лукочистите, разрежьте каждую 
головкунатри-четыре части, чтобы получи- 
лись очень толстые кольца, и обжарьте сод- 
ной стороны до светло-коричневого цвета в 


на в китае, наи ен 
шёлкового бархата, отлича 
м. 

а идетвногус 

нологиями. Сегодня Э 

бархат(бархатныйрисунокна Шуои с 

тисненый бархат, бархат слайкр дру 
Сегодня бархатнаяткань приме м 

коприпошиве нарядныхвещей, изн! ея 

стильные брючки, великолепные блузы, 

юбки. Е 


ПРАВИЛА 


При пошиве изделий из бархата 
необходимо соблюдать оп- 
ределённые правила: 

1) детали изделия 
выкраиваются про- 
тивворса; 

2) нельзя гладить 
изделия с паром, 
также слицевой сто: 

роны; 
З)изделияизбарха: 
таутюжат, укладывая на 
специальные щётки, вдомаш- 
них условиях можно из какой-либо 
бархатнойткани сделать проутюжельники подкла- 
дыватьего подизделиеприутюжке ворсом кворсу; 
очка прокладывается один раз (непере- 
Ите, остаются следы с лицевой стороны); 
э) при сметке деталей стежки делайтечаще, 
чтобы избежать передвижки ткани; 


вшиеся отдругих НИЗКИМ 


модойи современными тех- 
тои «варёный» бархат, пан- 
окнашифоновой основе), 


ми, ра 
силуэта 


Догадались? Конечно, ДЖИНСЫ, н: 


теобжаренные куски цыпленка и влейте. кури- 
ный бульон. Посыпьтевсе солью, давлеными 
горошками черного перца икориандром. По- 
ставьте формув духовкуи готовьте. блюдопри- 
мерно полчаса на среднем огне 
РЫБА СГРИБАМИ 
«ДЕНЬНЕПТУНА» 

Филе судака, лосося, форели - 1 кг, 
грибы свежие - 500 г, красный болгар- 
ский перец - 3 шт., лук репчатый - 
1 шт., сливки 20% - 500 мл, зелень - 
1 пучок, сольи перец - по вкусу, масло 
растительное для жарки. 

Разрежьтерыбунапорционныекускиислег- 
каобжарьтенасковородевмасле.Втомжемас- 
ленемногообжарьте измельченный репчатый 


поставьтедлязапеканияв п 
туюдо 200° духовкупримерно наполчаса. 


ЗАПЕКАНКА ‹ПЕСТР, 
КОМПАНИЯ,» ая 


Заливка: 150 


вкусу, 2 ст.ложки тертого сыра: 


ля изделий с драпировка- 
склешенцем, полуприлегающего 
или облегающего фасона следуегл 
подбирать бархат слайкрой. 
Бархат на хлопчатобумажной основе бо- 
лее «жёстко» держит форму, фасон под- 
бирайте соответствующий. 


ГЛАВНЫЕ ШТАНЫ ’ 


акоторых должны присутствоватьпотертости, 
небрежная аппликация, обтрепанные швы. З 
Низкаяталия по-прежнемув моде, арасклешенный от колена силуэт-в прошлом. 


Вджинсовыйи брючный ассортимент возвращается забытая модель «сигаретки», 
рые облегают ноги практически как лосины. 


Модная длина- «коротковатые штанишки». 
Вторая модная модель - капри вовсехп 
чем длиннее ноги, тем короче брюки можносебе позволить. 


роявлениях. Но каждая модница должна п 


ЛОМ; Сверхуположите обжаренныегрибы илук, 
болгарскийперец, посыпьтезеленью, посолите 
ипоперчите повкусу, Залейтевсе сливками и 


Маленький кочан капусты, 500гкар- ЧУДО» 
тофеля, 1 стакан Отварной фасоли (или 
1 банка консервированной фасоли). 

мл молока, 1 яйцо 
200гсметаны, луковицаи зубчик не 
нока, пучок базилика, сольи перецпо 


Капусту порубить соломкоййи выложитьв 
неглубокую, смазанную маслом Форму. Сверху 


башы ыту 


7) отделочную строчкупо. ] 
лательно не прокладывать, за: 
мистежками. 


ОСОБЕННОСТИ Ва: 
При выборе фасона из бархата следует! 


В наряднойодежде - драпировки, сборки, 

ные расклешённые юбки, палантины. 
К - расклёшенные книзу, годе, но хорол 
прямые юбки доколена. Е 
Брюки - свободного кроя, 
расклешённыекнизу; обле- 


е 


силуэта, расклешённые _ 
книзу, длина до колена, 
ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЯ | 
В изделиях из бархата старайтесь меньшеис- х 
пользовать отрезных линий: рельефы, кокетки, во- 5. 
ланы, таккакбархатплохоутюжится и отделочной 
строчкой закреплять швы нежелательно. 


Длязаливки смешать МОЛОКО, яйцо, саа 
ну, мелко нарезанные пучок базилика, луко 


предварительно нагретой духовке © 
плов «ОБЫКНОВЕННОЕ 


400 г риса, 200 г растителі 


масла, 200гмяса 200г 
г пастернака, 3-4 го И. 


выложить очищенный и нарезанный кружоч- 
камикартофель. Затем фасоль (если исполь- 
зуетеконсервированную; предварительноее _ 
слегкаподсушите). а, 


г т: 
‚ Грибыпромойте, порежьтеитожеслегка 
сина Болгарскийперецнарежьтекубиками: 
Зеленьмелконашинкуйте, Затемвыложите и 
кирыбывогнеупорную Форму, смазанную 


том же масле, гдежарился цыпленок, 
Огнеупорную форму свысокими краями 
смажьте маслом и выложите дно слоем лука 
обжаренной стороной вверх. Сверхуразложи- 


Персоны, мечтающие 
сократить объемы своих 
«окорочков», получили 
очередной презент - 
ультрасовременные трусы 
для похудения. 


Онинесоздаютэффектсауны ине 
мешаютчеловекудвигаться.Асжигание 
жиров происходит из-за специальной 
пропитки, которая «кушает» белыйжи- 
рок, комфортно расположившийся на 
бедрахи ягодицах. 

Линия белья для похудения 
Мопдегэйт пользуется огромной попу- 
лярностью в Японии, где дамы предпо- 
читают сбрасыватьлишний весименно 
спомощьютакой одежды. Жир сжига- 
етсязасчетособой пропитки изкофеи- 
наи экстракта морских водорослей, 

® которыйактивизируется отнагревания. 

ё Когда человек надевает белье 
Үуопаегэїтп и начинает двигаться, вкожу 
впитываются активные вещества, ижир 
начинает сгорать. 

Шортыйтрусыдля похудения суще- 
ствовалиираньше, ноонипринципиаль- 

я ноотличались от бельяМ/опаегііт. По- 


р 


Вывкурсе? 


худение наступало за счет «эффекта 
сауны» -шортышилисьизплотнойрези- 
ны, котораяпри движении недавалаис- 
паритьсятеплу, выделяемомутелом. В 
результатевесдействительно сбрасы- 
вался, нотакие шорты нельзя было на- 
‘деть под брюки или юбку. А белье от 
Үуопаегѕііт в этом смысленичем неот- 
личается отобычныхтрусов, развечто 
только сделано из более плотнойткани. 

Поутверждению создателей чудо- 
белья компании ҒијіЅріппіпо, тестиро- 
вания показали, чтоза месяцношения 
трусовдляпохуденияженщины безуси- 
лий сбрасывают по несколько кило- 
граммов. 

Трусы дляпохудения -неединствен- 
ная новинка компании Рий Ѕріппіпо. В 
ближайшем будущем они собираются 
выпуститьна рыноканалогичный пред- 
мет дамскоготуалета, но на этот раз 
предназначенныйнедля сжиганиявеса, 
адля обогащенияорганизма витамина- 
ми: Многие деловые женщины неуспе- 
вают следить за потреблением нужно- 
гоколичества витаминов, поэтомуви- 
таминизированныетрусы придутся им 
какнельзя кстати. 


наше ателье 


ВОТ ВАМ 
ГЛАМУР, 
АВОТ РОК - 
НАПРАВЛЕНИЕ 


Как украсить 
джинсы 


Давайте достанем свои 
джинсы, которые почему - 
то не носим. Посмотрим на 
них свежим взглядом. 
Какие - то джинсы можно 
укоротить, какие - то 
расшить стразами, 
украсить тесьмой и 
глядишь - новый гардероб 
намечается. 


СТРАЗЫ. Еслиукрашаете джин- 
сыстразами, определите централь- 
ное место, где будет больше страз. 
Не рекомендуется равномерно на- 
шивать стразы - вещь получится без- 
ликой. Также не следует пришивать 
илиприклеивать стразытолько в од- 
ном месте, распределите ещё не- 
сколько штукчутьниже иливыше. 

БИСЕР И БЛЕСТКИ. Если укра- 


Часто мы не знаем предназначения 
одежды того или иного названия. 
Особенно путаемся с названиями 
батник, блейзер, блузон. Какой 
вид одежды всё же означают Эти 
названия? 


Батник -в буквальном переводе санглийст 
кого «пуговицы донизу». Такназывают женские 
блузки, напоминающие мужские сорочки: Ис- 
пользуются все атрибуты мужской сорочки: во- 
ротникна стойке, манжеты, рубашечный крой 
рукава, возможны кокетки. 

Блейзер - раньше назывался клубным 
пиджаком. В 60-х годах вошёл в мужскую 
моду как одежда не для работы, позже в жен- 
скую моду. В классическом варианте жакет 
шьётся из тонкого сукна с металлическими 
пуговицами. Хотя стиль блейзера в общих 
чертах сохраняется, отдельные элементы 
меняются в соответствии — 
с модой. Так, воротник 
может быть и шалевый, и 
сузкими лацканами, мо- | 
гугпоявиться канты, пер- | 
ламутровые пуговицы. 
Материалы используют- 
ся разных цветов, но обя- 
зательно одноцветные. | 
Женские блейзеры 
предпочтительнее но- 


НОСИМ, А НЕ ЗНАЕМ - ЧТО. 


Словарь моды 


сить с блузками 
мужского стиля. 
Блузон - ко- 
| роткая куртка на 
| притачном поясе. 
| Довольно свобод- 
| ный объём куртки 
| собирается по- 
ясом. Иногда вме- 
| сто пояса этуроль 
| выполняетрезин- 
каили шнур, про- 
дёрнутые в кулису 
по низу куртки. 
Иногда это может 


быть пояс изтри- 
котажной резин- 


шаете бисером и блёстками, лучше 
сделать съёмный декор. На кусочек 
кружева, мелкой сетки илиткани на- 
шейте бисер, стразыи бусины. Затем 


эти ентыраспределитеподжин- 
сам и пришейте вручную МН 


швом. Передстиркойтакойдекорпри: 
дётсяотпарывать, таккакбисерипер- 
ламутрнабусинахмогутпотерять цвет: 

ТЕСЬМА, БЕЙКА, КОЖА. Если 
край брюкистрёпан,а длину срезать 
нельзя, декорируйтееготесьмой, бей- 
койиликожей. Еслитакая отделкавы- 
деляется, незабудьте пришитьанало- 
гичный декор чуть выше, чтобы вещь 
смотреласьцелостно. 

Джинсы прямого кроя «сигареты» 


ки. Материал любой: трикотаж, мех, кожа. 
Последнее время блузоны не только курт- 
ки, они шьются изтонкихшифоновых и щёл- 
ковыхтканей. Главное условие - пояспониз 
иотсутствие застёжки на пуговицы. о Р 
щий кнам восточный стиль вернул нам олу 
ыы ез по низу превратились в завязь 
я 

але, тани 


ФотоД.,ДАШКОВА. 


ВЫПУСКТАЗЕЕ 


3 зА столо 


65$ 55 


ликой. Также не следует пришивать 
илиприклеивать стразытолько вод- 
ном месте, распределите ещё не- 
сколько штукчутьниже или выше. 
БИСЕР И БЛЕСТКИ. Если укра- 
шаете бисером и блёстками, лучше 
сделать съёмный декор. На кусочек 
кружева, мелкой сетки или ткани на- 
шейте бисер, стразыи бусины. Затем 
этифрагментыраспределитеподжин- 
сам и пришейте вручную потайным 
швом. Передстиркойтакойдекорпри- 
дётся отпарывать, таккакбисерипер- 
ламутрнабусинахмогутпотерятьцвет. 
ТЕСЬМА, БЕЙКА, КОЖА, Если 
край брюкистрёпан, адлину срезать 
нельзя, декорируйтееготесьмой, бей- 
кой или кожей. Еслитакая отделкавы- 
деляется,незабудьте пришитьанало- 
гичный декорчутьвыше, чтобы вещь 
смотреласьцелостно. 

Джинсы прямого кроя «сигареты» 
будугсмотреться более стильно, если 
побоковомушвунашитьтонкуютесь- 
му«лампасы» состразами или метал- 
лическими украшениями. 

ПРЯЖКИ, КРЮЧКИ. Если ре- 
шили укоротить джинсы, низ можно 
украситьпряжками, декоративными 
крючками. Также в боковой шов по 
низувшитьнавесные петли изкожа- 
нойтесьмыи металлические пугови- 


цы, 

БРОШИ. Самый простой способ 
украсить свои джинсы - закрепить 
красивую брошьв районе кармана. 
Сейчас большой выбор разнообраз- 
ныхсовременных украшенийналю- 
бойвкус, главное, почувствовать себя 
дизайнером. 

НА ЗАМЕТКУ. Старайтесь вы- 
держать стиль. Если украшаете ме- 
таллическими украшениями, непри- 
меняйте стразы и бисер, тем более 
блёстки, такое смешение не пойдёт 


на пользу. 


корица, 


Взятьбелый бато! 


ренья)и щепотки корицы! 


©: клили формыдлЯ, пирога, сма- 


Е 50 г сливочного масла, 0,5 ст.л.растительного масла для жарки 
а сахара. Куриный кубикрастираем в порошок. Кар- 
стакан н, нарезатьтонкимилом- лам намелкойтерке, сокотжимаем 
0 номиз Морковьтакже натираем, ал: Я 
ихвсиропе, приготовлен ‚зем, алукмелкорубим ин ре 
тиками, СМОЧИТЬ ек сахара (а лучше Добавляем в натертыйкартофель . течение Тооб; МОЈ | 
кана воды, 2 стлож а подсу- ный бульонный кубик, морк а ое 10 мин жарьте на ск рожен- |! 
тимисухарикамидно взбитоеяйцо, зелень. Всеперем 
выкладываем полученную масс: 


ме 
й: трикотаж, т- 
ю окурт 
ки, Материал ЛӘ блузоны не о р и 
Последнее вре иЗ ТОНКИХ шифонов 


тёжкі - 
и отсутствие застежк 95 львернул нам блу 
шийкнамв реврат 


изуп 
зоны. Пояса по ні 
вающиеся шарфы, вырез ст: 


Пра Фото. ДАШКОВА: 


СПЕЦВЫПУСК ГАЗЕТЫ Ё 


е 


150) ЗА столОРА СКОРО 


|=) 
| ПРОДАЖЕ! 


2 4—3 256 4А с 


кулинарные пристрастия знаменитостей 


= 
= 


Тыквенный суп 
для "Соляночки" 

с автографом 
Геннадия Хазанова 


ъоны, те 
мелкой „Сы а ско 
Ук, слегка й терке римој вородев | 
ешиваеми ТРТЫМ очнь мешать С о хона натереть г 8 


! 
на Грибной 
уа асое туал Парот атон Даана. 
резатьинаполнить утерброд занной стороной вниз ны мазать па Хорошо ГРибы и ] 
] 
| 


ыесливочн Е Укладываем 
исемян,М ‚ разогретую срастительным ма; АЛА н, еј 
, а онаикрыш- Ду Жарим бутерброды наумерен о сКоворо- СПО Тиз БРЬ ахлебили оетьпе- 
такими же ломтика енвечемна 405 минуя: переворачиваеми слегкаполот ев «БОЛ ИДОРА мы Гренки, 
ипоставит в дуое осторожнонабл Е а стороны. Есълузщев гори 00 арс | 
: ошко 2 ` сл г брь Т 
РБРОДЬІ С НКУЛЬ КОН БУТЕРБРОДЫ “АМСТЕРДАМ, "зело перца ь З пом Ж» 
Б 100гсыра, 50 » ка ип 2 и, 1 
бик, 3 средние кед взять 100 а "РИбов, мо. 1200 г Хетрущуусвежиу Ора, 2 | 
оркови, 1/2маленеи нов, 5Огсливочногом Ныхшампиң 0 реза ыНЗум @таны „ 2-3 д о ц т) 
/2мор йцо, 17-7" з переци соль -по асла, 1 мор НЬО- т Круж өлко Или р Оль а, 100 |! 
роея хлеба, т вкусу, ржа Рковь кубу ОЧ Кро май Иче 
ломт Ет оцой * истодоа и, зеам пере неза сно- | 
Хах е ЦУ поми а» 
ь 


затрат. Может быть, кто-то 
из читателей газеты 


заинтересуется и последует 


моему примеру. Тепло и 
домашний Уют с такими 


Рича 


2 расиво, " 
оригинально и без особых 


Деталиузора 
ивайте по одному тав 


Теперь, когдамыпостиралии отутю- 
Жилитряпочки, пора готовить шаблоны 
Длярисунка. Делается это. оченьпросто. 
Сперва нарисуйте схему выбранного 
Узорана бумаге. (кальке)в натуральную 
режьте на детали-вык- 
ой стороны, выкройки, при- 


- Какая свечка классная! 300 
рублей... Ой, а эта! Во 
Мы бродили с подруг 
по «Красному кубу» 
и восхищались, ойкали д 
и вздыхали каждые три шага. 
Свечи были одна лучше 

й. Цены тоже. 
арат цан Значит, будем 
жить по средствам. 


Красная большая свеча в киоске су- 
вениров стоила 70рублей. Ну, все-таки. 
Набор «Пластики» естьудетей, лакдля 
ногтейи нитки тоже нашлись. Ещепри- 
шлоськупить метр шелкового красного 
шнура иполметра широкой капроновой 
ленты. 

Изогрызкастарой свечи, растоплен- 
ной на водяной бане, вылепили сердеч- 
кииналепили вдолькрасной свечи. По- 
красили ихлаком для ногтей и посыпа- 
ли снежком: Можно еще использовать 
спрей «Искусственный снег». 

Теперь упаковка: Сложенную попо- 
лам лентусшиваем сдвух сторони, вы- 
вернув наизнанку, делаем донышко. 
Сверхулентузагибаем внутрьнабсми 
прошиваем две кулиски для двухшнуров. 

Из пластики лепим два сердечка (а 
можно фигуркуили цветочек), закреп- 
ляем назолотистую нитку. 

Собираем. Свечкув мешочек, задер- 
гиваем шнуроки сверху завязываем нит- 
куссердечками. 


Итеперь спросите меня, какая свеч- 


калучше? Моя или магазинная? Скажу 
честно: обехороши. 


Но затоя теперь знаю, какой будет 
моя следующая свеча. 


Ольга ПУШИНА. 
ФОТО Е.СОБОЛЯ. 


_ Я сдетства очень люблю 
_ вязать, вышивать, сама что- 
то придумывать. Ав 
последнее время увлеклась 
лоскутным шитьем. Теперь 
сама шью одеяла, подушки, 
матрасики. Красиво, ярко, 

оригинально и без особых 
затрат. Может быть, кто-то 
из читателей газеты 
заинтересуется и последует 
моему примеру. Тепло и 
домашний уют с такими 
пестрыми одеялами будут 
обеспечены. 


«КУДРЯВЫЙ, 


ПИРОГС ВАРЕНЬЕМ 


5 ее рае муки 1 стак.картофельно- 
и ала, 400 г сливочного масла 
маргарина, 2 сырых яйца, 1 стак. 
сахара, 1/2ч.л.соды, 1/2ч.л.уксуса, 1,5- 
стаканагустого варенья безкосточек. 
=. Мукуперемешиваем скрахмаломипросеи- 
ем. Рубим маргарин или масло на кусочки, 


Теперь, когда мыпостирали иотутю- 
жилитряпочки, пораготовить шаблоны 
длярисунка. Делается это очень просто. 
Сперва нарисуйте схемувыбранного 
узорана бумаге (кальке) внатуральную. 

величину, разрежьте на детали-вык- 
ройки. С каждой стороны выкройки при- 
бавьте припуски на швы, примерно по 
0,6-0,8 см. Выкройка детали сприпус- 
ками - это и будет шаблон. Его лучше 
вырезать изкартона. Все однотипные 
деталиузора для одного одеялавыкра- 
ивайте по одному шаблону. Кстати, не 
выбрасывайте шаблоны послетого, как 
сошьете одеяло, они могут пригодить- 
сядлявашего следующего шедевра. 
Теперь разложите на столе кусочки 
ткани изнанкой вверхи обведите шаб- 
лоны. Натемнойткани это удобно де- 
латьобмылком илимелом, анасветлой 
простым карандашом. Кстати, шаблон 
прикладывайте ктканитак, чтобы одна 
из его сторон располагалась по доле- 
вой нитке. Теперь можно вырезать де- 
тали и разложить на столе в соответ- 
ствиисрисунком. Красиво смотрится! Ну 
что, пора собирать одеяло. 

Советую новичкам начинатьсрисун- 
ка «в квадратик». Можно располагать 
Детали светлыхитемныхтонов в шах- 
матном порядке. Вседеталивырезают- 
сяпоодномушаблонуи не запутаетесь 
при сборке одеяла. Сшивать квадраты 
прощепо «строчке». Выберите направ- 


И КОРЖИК 
Возьмите 4'яйца, 2 стакана сахара, 2 ста- 
кана сметаны, 1 чайную ложку соды, щепотку 
соли, муки столько, чтобы получилосьтесто, 
какна оладьи, 2 столовые ложки какао. 
Замеситьтесто, разделите его на две рав- 
ныечасти, воднудобавьте какао, Полученное 
тестоложкойвыкладывайтенасмазанную ско- 
вороду, чередуя светлое итемноетесто. Вык- 


СМЕТАННЫ 


ление «строки» - горизонтальное или 
вертикальное. Сложите первые два 
квадрата «строки» лицом клицуи со- 
строчите ихточнополинии шва содной 
стороны. Теперьразложитеквадратыи 


ад- 
заутюжьте шов. Таксоберитевсе кв. д- 
ра «строки» и принимайтесь за сле 


щую. Когда соберете все «строки» 
Та ихмеждусобойлицомк 
лицубулавкамии сострочите, шов опять 
заутюжьте. 

Можно собиратьквадраты не «стро- 
ками», аблоками, азатемуже соединить 
ихв целое одеяло. Этоужвыбирайте, 
каквам удобно 

Все, лицо нашего одеяла готово 
Обратную сторону можнотакже сшить 
излоскутков, аможно просто выкроить 
излюбойткани. Внутрь можно вставить 
шерстяное одеяло, а можно положить 

синтепон и просте- Заре 
гать. 5 

Когда'я шила свое 
первое одеяло,товыб- 
рала сложный рису- 
нок, боялась напутать 
что-тоивсе испортить. 
Тогда я решила сшить 
сперва маленький об- 
разец, таку моего кота 
появился новый пестрый 
матрасик. 


ляем назолотистую нитку. 
Собираем. Свечкув мешочек, задер- 
гиваем шнуроки сверхузавязываем нит- 
куссердечками. 
Итеперь спросите меня, какая свеч- 


`` 'Нозатоятеперь знаю ааа 
мояследуюшая свеча. 


Ретро-мода 


Мешочек для трав, конфет, 
бижутерии 


Требуется: 0,65 мткани (шир.100 см), 1,55 мленты(шир:2см), Зм 
кружевнойтесьмы (шир:З см), нитки, ножницы, иголка. 
По одной из сторон длиной 100 см деталь отвернутьнаизнаночную сто- 
ронунаширину9 сми, подвернув срезна 1 см, притачать. Лентуразрезатьна 
2 равныечасти, кружевнуютесьму-на4 части. 

По продольным сторонам отрезкаленты притачать 
поотрезкутесьмы -это будут? завязки. Одинконецкаж- 
дой завязки подвернутьуголком ипришить. Взяв пря- 

мыеконцы вместе, завязки приметать слицевой сто- 
| роны кодномуиз боковыхсрезов детали нарасстоя- 
нии 5см отверхнего, обработанного края. 

Деталь сложить пополам лицевой стороной 
внутрь, срезы по боковой и нижней сторонам 
| стачать, прихватив завязки. Мешочеквывер- 
| нутьи прогладить. Можно использовать 


мешочки, сшитые изхолста длякруп, 
кофе, конфетитд.,-ленты могут 
быть разноцветными! 


Дляначинки взбитьмасло с сахаром, желт- 
кисмешатьсцедрой. Обе смеси растереть с 
творогом и сметаной. Добавить изюм и белки 
взбитыес ванильным сахаром. Разложить на- 
чинкупо блинчикам, скатать трубочкой, раз- 
резать пополам по диагоналии положить в 
Форму смазанную маслом: 
збитьжелтокс 1 ч. ложкой 
молока. Залить этой смесью о Зар 


Запекатьв разогретой до 180°, духовкев 


АК 


0,5 стакана сахара, 1 яичный желт 
120 грастопленного слив :) 
ла, Зст.л.сах 

Намел 


ЕН" 


дол епенно. подсыпаямукускрахмалом. Вбива- 
2 МВ. Масляную крошку яйца, добавляем сахари 
Соду;погашенную уксусом. Замешиваемтесто. 
Делимтестона ‘двенеравныечасти, мень- 
шуюубираем вхолодильник.Оставшеесятес- 
тораскатываем в пласт, кладем его на смазан- 
ный маслом противеньипокрываем густымва- 
реньем. Охлажденноетесто трем накрупной 
теркетак, чтобы стружка равномерно распре- 
делилась поверхваренья. Выпекаемвпредва- 
рительно разогретой духовке 25-30 минут. 


ладывать нужно вцентр сковороды, адальше 
тесто само растечется ккраям. 
БЛИНЧИКИ СТВОРОЖНОЙ 
НАЧИНКОЙ 

Дляначинки: 250 гтворога, 50 гсли- 
вочного масла, 50 г сахара, 2 яичных 
желткаи З белка, 1'ч.л.тертойлимон- 
ной цедры, 5 ст.л.сметаны, 100 гизю- 
ма, 1 ст.л.ванильного сахара, 2 
ст.л.сахарной пудры. 


р 25 минут затем посыпать сахарной 
ЛИМОННЫЕ ПИРОЖНЫЕ 
«ПЕРВОЕ СВИДАНИЕ» 


о ка 


вайте рассмотрим 
основные типы поведения 
покупателей, и как этим 
пользуются хитроумные 


продавцы. 


НАШЕ ПОВЕДЕНИЕ... 


Целеустремленное. Вы точно 
знаете, чтовам нужно. Высобираетеин- 
юокачестве, ценеи, наконец, 
покупаете. Сегодня потакому сцена- 
риюсовершаетсяменее 20% покупок. 
Покупателей этоготипа в магазинахне 
любят. Они всегда подолгуинтересуют- 
сятоваром, выбивают все возможные 
скидки ипокупаюттолькотам, где де- 
шевле. 

Традиционное: Людям нравится 
делатьпокупки в однихитехже местах. 
Аеслиунихеще есть накопительные 
скидки, тотем более. Им ивголовуне 
приходит, что где-то цены могутбыть 
ниже. Продавцы, зная об этом, пытают- 
сяпривязатьихеще больше, предлагая 
‘дисконтные накопительные картыику- 
поны на скидки. 

Спорадическое. В преддверии 
праздников люди покупают подаркии 
разную праздничную атрибутику. Золо- 
тыеднидляпродавцов! Обороты растут. 
Покупатели сметаютсполокгорытаких 
бесполезныхвещей, какцветы, петар- 
ды, свечи, елочные игрушки, сувениры... 

Иррациональное: Давно подме- 
чено, что цена в 499 рублей привлека- 
тельнее, чем 500.Апродуктсценой2,65 
цента почему-то продаетсялучшепо 
2,95 цента. Видимо2,65 смотрится как 
повышениес 2 долларов, а2,95 какпо- 
нижение сЗ?Ато, что скидки длянеко- 
торыхважнее, чем цена, вообщенидля 
кого не секрет, 

Ориентированное на основ- 
ныенужды. В этом случае об эконо- 
мии речьне идет. Сколько бы ни стоил 
хлеб, молоко илекарства, ихбудутпо- 
купать. Сегодня рекламисты работают 
надтем, чтобы перевести рекламируе- 

мыетовары вразделжизненно необхо- 

димых. Например, бутилированная 
вода?Судя по рекламе, здоровьеи дол- 
голетие безнеепростоневозможны, а 


у 


ке \о видеть 
наулицах 80-летних стариков. Не ина- 
че, где-тоуледников жили... Илирекла- 
майогуртов, которые живее всехживых, 
и поэтому невероятно полезны. Икак 
ато мы обходились безнихлетдесять- 
пятнадцать назад? 
Ценностно-ориентированное. 
Людичасто покупаютвещи для форми- 
рования имиджа. Престижная машина, 
модный костюм, дорогие часы... Покуп- 
катоваровв дорогихмагазинах. Всепо- 
нимают, чтовбутикевещьможетстоить 
в добат по болью голт шб пон ил 


> 


Увасеше остал 


деньги? 


Ловушки для наивных покупателей 


двухв одни руки!» действуетвообще 
безотказно. 

Зная все это, затащить вас в мага- 
зинизаставить потратитьденьги -про- 
сто делотехники, Я сам один разна- 
блюдал за продавцом, который гово- 


рае АЛ ал уте пи пан гта ттл 


прибавится, аденегточно станетмень- 
ше; 

ө Составьте семейный бюджети 
ориентируйтесь по нему, принимая ре- 
шение о покупке. Семейный бюджет - 


этопланированиерасходов.Чтобырас- 
считать семейнния бып 


делите ее в соот- 
ветствиисбюдже- 
томиразложитепо 
конвертам. В даль- 
нейшем решениео 
покупке принимать 


сь 


жами. Подумайте, прежде чем что-то 
там покупать. То, начто сниженацена, 
врядлиужтакаянеобходимая вещь. 

е Припоходев продуктовый ма- 
газин напишите списоктого, что вам 
нужно, рассчитайте сумму, которая вам 
понадобится, инеберителишнихденег 
Этообезопаситвас отненужныхтрат. 

еә Неподдавайтесьпанике («Бери 
сегодня, завтравсеразберут»).Частень- 
коакции «Тольковпоследнюю декадуде- 
кабря» повторяютсяв марте, маеииюле. 

® Никогданепокупайте, незная 
истинной цены.Есливыувиделив мага- 
зиненужный вам предмет, потрудитесь 
позвонить конкурентам иузнать, какие 
ценыуних. Иногдатовар в магазинес 
10%-ной скидкой стоитдороже, чемв 
соседнем без скидки. 

® Принимайтерешениеопокуп- 
кевместе со «второй половиной» или по- 
советуйтесь с друзьями. Тутработает 
принцип: «Одна головахорошо, а две 
илитрилучше». 

©: Найдитевсю доступнуюинфор- 
мацию отоваре: В этом очень помогает: 
интернет. Иногдав форуме может про- 
мелькнутьсообщениео скрытыхдефек- 
тахтовара.Хотя доверять этой инфор- 
мацииневсегда стоит, потомукаксей- 
час нередко Фирмы посылают своих 
представителей, которые по, 
обычных пользователей ДОМ 

ейзанимаются 


скрытой рекл Й 
Ы ре амой или антирекламой. 


И гла Е 
славный 
который была: Е 


овет, 
нзадолге; 


ьцрж, 
воры подкапывают ик 


тесебе сокрови Р адут, но собирац.` 


Ша нанебе гт 


искат 
ВИ ет 6 Олужданци ЧБ, что 
вас есть лишние непродукт Е асазинам Я 
кто Ъгц, е. Е 
Е Этом нуждае а ь лыу 
аетеболыце ас верь тому, 
шШевсе> о -чеРадоср, пам о 


уты водумзкраналакжевред- 
ы Еров, 


торыхважнее, чемцена,вообщени для 
хого не секрет. 

Ориентированное на основ- 
ные нужды. В этом случае об эконо- 
миирачьне идет. Сколько бы ни стоил 
хлеб, молоко илекарства, ихбудут по- 
купать. Сегодня рекламисты работают 
падтем, чтобы перевести рекламируе- 
мыетовары вразделжизненно необхо- 
димых. Например, бутилированная 


вода. Судя по рекламе, здоровье идол- 
голетие без нее просто невозможны, а 


Дажеудивительно после этого видеть 
наулицах 80-летних стариков.Неина- 
че, где-тоуледников жили... Илирекла- 
майогуртов, которые живее всехживых, 
ипоэтомуневероятно полезны. И как 
это мы обходились безних лет десять- 
пятнадцать назад?. 
Ценностно-ориентированное. 
Людичасто покупаютвещи для форми- 
рованияимиджа. Престижная машина, 
модный костюм, дорогиечасы...Покуп- 
катоваров в дорогихмагазинах. Всепо- 
нимают, что вбутике вещь может стоить 
вдесятьраз больше реальной цены, но 
для определенного рода людей купить 
такую вещьв обычном магазине озна- 
чаетпотерять ксебе уважение. 
Паническое. «Только сегодня!», 
«Только до31 декабря»... В нашей стра- 
не это наиболее действенный метод 
рекламы, потому что наши соотече- 
ственникиещепомнятвременадефи- 
цитаи боятся не успеть. Крометого, по- 
сколькуупостсоветского человекаесть 
подсознательный рефлекснаочереди, 
самая лучшая реклама длятовара - это 
очередьзаним.А вывеска «Не больше 


Т. КАКВЫБРАТЬ 
НАДЕЖНЫЙ ЛОМБАРД 


Не обращайтесь в новые, сейчас 
столько мошенников. Спокойнее вы бу- 
‘детесебячувствоватьв существующем 
уже несколько лет, находящемсявспе- 
циально оборудованном помещении. 

Окошко в киоске на улице просто 
неудобно для подобных сделок. 

‘Лучше, если выбранный вами лом- 
бард-одноиз отделений государствен- 
ной либо частной большой а: 
нойорганизации или находится п - 
‘лидном банке. Исключение составляют 


ломбарды дляантиквариата. Онисуще- 
ствуютв ном экземпляре при 


ой скупке. На всякий случай 


конс ботелом- 


спросите, небываетливра 
барда «перерывов». 
2.КАКПРОИСХОДИТ 
— СДАЧАПОД ЗАЛОГ 1 
~ Выприходитес паспортом, вао 
взвешивают 
нле 


двух в одни руки!» действует вообще: 
безотказно. 

Зная все это, затащить вас в мага- 
зинизаставить потратитьденьги - про- 
сто делотехники. Я сам один разна- 
блюдал за продавцом, который гово- 
рил:«Увасеще остались деньги, тогда 
вам обязательно понадобится этот 
термос». 


СОВЕТЫ ПОУСПЕШНОМУ 
ШОПИНГУ 


® Таккак же не попадаться на 
удочкуловкихпродавцов? Вотнесколь- 
косоветов, которые позволятвам стать 
рациональным покупателем. 

®  Покупайтенето, чтохочется, а 
то, чтонеобходимо. Не слушайте слад- 
коеворкование рекламы. После покуп- 
киновыхчасов счастья иуспехаувасне 


прибавится, аденегточно станетмень- 
ше. 
© — Составьте семейный бюджети 
ориентируйтесьпо нему, принимаяре- 
шение о покупке. Семейный бюджет - 
это планирование расходов. Чтобы рас- 
считать семейный бюджет, нужнооце- 
нить доходы и расходы и составитьпри- 
мернотакую табличку: 

- Расходынаеду- 23% 

- Оплата коммунальных услуг и 
квартплаты - 12% 

-Расходынаодежду-20% 

- Досуг- 10% 

- Непредвиденные расходы - 10% 

итд, 

Перед составлением бюджетаже- 
лательно записать свои расходызаме- 
сяц -этопоможетвамприкинутьпроцент. 
накаждую статью. Получив зарплату, по- 


платитдважды». 

нанадежность фирма 

Е ИЕ ои боты, скорее 

месяцев безотказной ра 

всего, только 
ет. Амагнит! =: 

м бытьнеможетв принци! 


па» х 
аѕошпо раза 


олго д0 
который был дан 32 пермарке- 
В? открытия первоё У окровиш на \ 
7 па. «Не собирайте сё бляют И а 


ебля. е 
жа истр' собирай- 


земле, где мольир. т, но 
воры подкапывают и К Раза Помните, «т0 
тесебесокровища на Ра нии по магазинам - 
искать радоспш в блужоа диктивное: Если У 
делитееевсоот- | занятие и дорогое, и ее помочь тому, 
ветствиисбюдже- | васестьлишние деньги, лучше рота 
томиразложитепо \ «то вэтом нуждается, и поверь елуч- 
конвертам. В даль- пытаетебольшерадости. А выходны! 
нейшем решениео бщению с близки: 
ше всего посвятить оби} 


покупке принимать 
очень легко. Если в 
конверте «бытоваятех- 
ника»увасестьнеобхо- 
димаясуммадля покупки 
нового пылесоса, то смело 
покупайте, аесли нет, купитев 
следующем месяце, 

Ф Семьраз подумайте, прежде 
чем взять кредит. Те, ктоего предлага- 
ютвовсенегорятжеланием вам помочь. 
Они просто хотятпродатьтоварипри 
этом взять сваспо возможности боль- 
ше денег 

©. Будьтеосторожнысраспрода= 


миидриузьями. Это, ка 
роскошь, которую 
деньги некупишь: 


к известно, та 
ни за какие 


же продавца «хорошее соотношение 
цена-качество» вбольшинстве случаев 
означает: «Честно говоря, не советовал 
бывам это покупать, ноуменя работа 
такая - продавать этотхлам». 
ФотоН.ПЛАНКИНОЙ. 


КОГДА ФИНАНСЫ ПОЮТ РОМАНСЫ 


Идем в ломбард, помня о четырех правилах 


После определяется сумма ссу- 
обнее всего, если вам выдают 
ъю, апослевы просто приз 
и. Ново мно- 
носите ее спроцентам 
гих (в том числе государственных) 
ломбардахссудусразу считаютс ро 
центамии вычитают их при выд: 
нег. а, 
57 Поэтомусразу спрашивайте, не 58 
сколько оценят И 2; оолак Өд 
ка: 
о дадутна руки: 5 
него Аа нованы именнона этом крите: 


Е ько вы получите: 
рии- скол! ый срокзалога- месяц.Но 
в можноего 


0! 
инствеломбард х Б 
вбольш отнесколі днейдоне 


ке). 
ды. Уд! 
ееполност 


Лучше делать залогна более дли- 
тельный срок, чем вам необходимо. 
Малоличто. Выкупать вещь должен 
тот, кто ее закладывал, причем он 
обязаи иметь при себе паспорт. Если 
вы не можете прийти сами, узнайтев 
ломбарде, какую формудовереннос- 
ти они принимают. Обычно достаточ- 
но доверенности скруглой печатью, 
заверяющей подписьзаявителя (та- 
кую выдаютв больницах, по местура- 
боты итгп.), 

З.А БЫВАЕТ ПЕРЕЗАЛОГ 

еможетевыкупитьвещь 
рок? Заранее узнайте 
ть иусловия перезалога. 


"барде? 
те проценты з 
томи продлева 


то время. За редким ис 
ключ 
срокзалога можно продле энием 


несколько лет. вать хоть 
Иногда за пе 
резал 
тельно берутнеб ог дополни- 


Есливы вовре 
ре мя не вы, 
Е ве Е т Свою вецоаетеи не 
ныкломбардовпрадла очасть част. 

Ювия сделки ее 

ава: Вто вам с 
иде штрафа идет пес: 
центИвсеже выгоднее 


ныҳсанкций, ие 


4. ГДЕ 

АХОДЯТСЯ 

АОИБОЛЕЕВЫГО 
МБАРДЫ ДНЫЕ 


10 


Советы 
по уходу 
за мебелью 


т 


А 
д, 


\ процентов. 


тряпками. 


© Чтобывкомнатебыл приятный 
запах, нужно несколько капель духов 
или одеколона капнуть на незажжен- 
ную электрическую лампочку. 

© Вгерметически закрывающий- 
ся бокал или банку положите слой ле- 
пестков лилии, розы или других благо- 
ухающих цветов и посыпьте мелкой со- 
лью, затем вновь слой лепестков, а 
сверху - соль. Заполнитетаким обра- 
зом бокал или банкуи налейте туда3-4 
ложечки спирта или водки. Если открыть 
банку на несколько минут, в комнате 
будетприятный запах. 

© Еслив холодильнике появился 
затхлый запах, нарежьте кусочками 
черный хлеб, разложите его по полкам 


иподержитев закрытом холодильнике 
несколько часов. 


® Ящики столов, 


товарищ 


„шкафы (втомчислеи 
Е Е р книзкыые) надо обязательно проветри- 
ствами, содержащими сильныехимика- ® Красное вино: неме дленно  ТЫМи. и 
Регулярный уход А = Е р ЕОРЯТЕЛИ На основе промокнитежидкость, Затем посыпьте © Затхлыйзапахвчемодане мож- 
"Дляудаленияпылии подде И родуктов. влажное пятно солью. Послетогокак НО Устранить, протерев его тряпкой, 
60008исл0г0 блеска материала тань ШЕНИЛЛ сольвысохнети впитаетвино, почисти.  СМоченной вуксусе, азатем просушить, 
Регулярно обрабатывать Удаление п 29" ди пропылесосьте. желательно Оле 
ЕА Свеч ен Белое вино: обработайте ® Неприятный запах в буфете 
"Пыль может быть также успешно бить соб НОЙ ЕЯ Следуетраздро- ткань растворомиз 3/4 метилового МОЖНОудалить, положиввнего немно- 
Зелена при помощи губки или мугур Накройте стти и собрать пылесосом, спиртаи 1/4 водыи просушите. Сно- ГОдревесногоугля или ломтиклука, 
Щёткидляодеҳды тельной бумагойи ноя ПЯТНО Р0МОКа- ва обработайте раствором мягкого © Дляустраненияспецифическо- 
пятен тетрихл ато адьте.Нанеси- мылаи высушите, Пропылесогь о Ггозапауло ан 
7 алиц ‘свежие р я орэтан ИВЫс\мінНте Ар _ 


БЕ локотовские 
япочки - 


выгодно или нет? 


:= ЧІ 
Прочитала у васв «Хозяйке» про какие-то салфетки. по. 
за «Белый кот» и где дают? Как хоть тряпочка выглядит? 


Салфетка стоит 600 рублей. Еслинайдете знакомого, кто. там. в р Е 
подписаниукого есть скидки, выйдет дешевле, скидки, как р 


\ Да, очень дорого, нокакни банально - онотого сопа меря Е есы 
| : анияпылисоспе! 

была, вернее) тряпочка для вытир: 
| тием антистатическим, пыль долго не садится потом на меседы 
Правда, яее испортила - посушиланабатарее, аделать 
го категорически нельзя слюбыми белокотовскими 


Эля ШЕСТАКОВА. 


ДОЛОЙ НЕПРИЯТНЫЕ 
ЗАПАХИ! 


Анна Яковлева: 


кальцинированной соды (2 стложкина 
1 лкипятка). 

ө Еслившкафупоявиласьплесень, 
нужно положить в него несколько шари= 
ковкамфоры - она поглощает влагу. 

© Чтобывтермосенебылозатҳ- 
лого запаха, нужно положить внего 2 
ст.ложки риса, залить теплой водой, 
закрыть и несколько раз хорошенько 
встряхнуть, после этого промыть горя- 
чей водой. Можно прополоскатьтермос 
водой, в которую добавлен уксус (1 
ч.ложка на стакан воды). 

® — Чтобы в комнате исчез запах 
табака, нужно открыть окно, намочить 
холодной водой два-три махровых по- 
лотенца и положить иҳв разных местах, 
Мокрые полотенца хорошо впитывают 
запахтабака. 


© Еслиботинкиимеютн 


шкаф немного сухой г. Р 
А Сух орчица; 


| 
| 
| 


Регулярный уход 

*Дляудаленияпылии поддержания 
шелковистого блеска материалаткань 
необходимо регулярно обрабатывать 
пылесосом; 

*Пыль может быть также успешно 
удалена при помощи губки или мягкой 
щётки для одежды. 

Удаление пятен 

*Чтобы удалить свежие жирные 
пятна, обработайте загрязненный 
участокнебольшим количеством воды 
и мягкого мыла, подождите 2-3 мину- 
ты, затем сотрите пятно круговыми 
‘движениями губки или мягкой щетки. 
Тщательно высушите чистую, влажную 

поверхность и восстановите ворс, рас- 
чесавегов существующем нап! равле- 
нии. 

_"Пятна, нанесенные шариковой руч- 
кой или помадой, можно нейтрализо- 
вать спомощью 10%-ного спиртового 
раствора. 

Ане тать отскоблить засохшие 
шийся ворс материала. 


= 
Не пользуйтесь чистящими сред- 


ствами, содержащими сильныехимика- 
ты, а также растворители на основе 


нефтепродуктов. 
ШЕНИЛЛ 


Удаление пятен 
® (Свечнойвоск:следуетраздро- 
бить, соскрести и собрать пылесосом. 
Накройте оставшееся пятно промока- 
тельной бумагой и прогладьте. Нанеси- 
тетрихлорэтаннатканьи высушите ос- 
татокжидкости. 
© Жевательная резинка: покрой- 
тежевательную резинкукубиками льда 
(в пластиковом пакете) и соскребитету- 
пым предметом. Нанесите метиловый 
спиртнаткань и высушите с прихлопы- 
ванием. 
® Кофе: промокните влажную 
ткань, обработайте раствором мягкого 
мылаивысушите избыток влаги. 
© Пиво: промокните жидкость, 
затем нанесите раствор уксуса (2 
ст.ложки на 1л. воды). Промокните из- 
бытоквлаги и просушите. 
© Шоколад: счистите высохшее 
пятно и обработайте раствором мяг- 
кого мыла. Высушите избыток влаги. 


КАКАЯ ТЕХНИКА 
НРАВИТСЯ ХОЗЯЙКЕ? 


Отдельныемнения 


Люблю новые модели пылесосов, 
Специально не говорю марку, такиху 
разных фирм много. Во-первых, мне 
очень нравится, что когда перемеща- 
ешься по квартире, шнур пылесоса сам 
разматываетсяи сматывается, втягива- 

ясь внутрь корпуса, то естьабсолютно 
не мешается под ногами и подколеса- 
ми.Крометого, уновогопылесосаудоб- 
ная ручка, функциональные насадки. 
Во-вторых, наш предыдущий пыле- 
сосчастьпылигонялсвоздухом. Какмне 
объяснили специалисты, этим грешат 
модели спостоянным пылесборником. 
Ивсежеянеохотно пошла на покупку 
модификации сосменными бумажными 
мешками, нехотелось сними возиться. 


® Красное вино: немедленно 
промокнитежидкость. Затем посыпьте 
влажное пятно солью. После того как 
сольвысохнети впитает вино, почисти- 
теили пропылесосьте. 

® Белое вино: обработайте 
ткань раствором из 3/4 метилового 
спиртаи 1/4 воды ипросушите. Сно- 
ва обработайте раствором мягкого 
мыла и высушите. Пропылесосьте 


СПЛЕНДЕР 


Удаление пятен 
Ф Жир, масло: обильно посы- 
пать солью, дать впитаться, снять ос- 
татки сухой губкой, затем смочитьгуб- 
кув спирте и несильно потереть пят- 
но 
® Мороженое: потеретьщеткойс 
жестким ворсом, затем обработать пе- 
номоющим средством. 
® Фрукты:обработатьучастокпе- 
номоющим средством, просушитьоста- 
токвлаги. 
® Чай, какао: обработать участок 
раствором уксусаспеномоющим сред- 
ством. 
Фото Н.ПЛАНКИНОЙ. 


Но, как оказалось, каждый мешокжи- 
ветдостаточно долго, наполняясьоко- 
ло месяца, продаются они комплекта- 

миистоятприемлемо. 
Ясделалавывод: чем больше функ- 
ЦИЙ, тембольшевероятность,чтоприбор 
будетломаться.Янеизтехлюдей, кото- 
рымнужно, чтобы пылесосбылеще од- 
новременно фотоаппаратом и факсом, 
чтобы онкрестикомвышивали шнурки 
завязывал. Мненужно; чтобыонхорошо 
пылесосил! Кстати, впоследнеевремя 
мнеупорнозвонятипредлагаютприоб- 
рестипылесоссводным фильтром:Яне 
знаю, насколько это хорошо, поэтому. 
здесьпоканичегоменятьне собираюсь. 
Инна РАЗГУЛЯШ. 


зом бокал или Јанку тену ууа 
ложечки спиртаили водки? Если открыть 
банку на несколько минут, в комнате 
будетприятный запах. 

өе Есливхолодильнике появился 
затхлый запах, нарежьте кусочками, 
черныйхлеб, разложите его по полкам 
иподержите в закрытом холодильнике 
несколько часов. 

ө яЯщикистолов, тумбочки, гарде- 
робы, серванты,шкафы(втомчислеи 
книжные) надо обязательно проветри- 
ватьразв месяц, оставляя на ночь откры- 
ТЫМИ, 

© Затхлый запахвчемодане мож- 
но устранить, протерев его тряпкой, 
смоченной вуксусе, азатем просушить, 
желательно на солнце. 

® Неприятный запах в буфете 
можно удалить, положиввнегонемно- 
го древесногоугляилиломтиклука. 

® Дляустраненияспецифическо- 
го запаха в шкафу, гдехранитсяхлеб, 
нужно время отвремени протиратьего 
тряпкой, смоченнойуксусом, атакжере- 
гулярно проветривать. 

© Есливкухнепоявилсянеприят- 
ный запах, надо налить на сковородку 
немного столового уксуса идержатьна 
огне, покаонне испарится. Можнотак- 
жесжечь сухую лимонную или апельси- 
новую корочку. 

© Для устранения неприятного 
запаха изкухонных раковин следуетне 
реже одного раза внеделю промывать 
сточную трубу кипящим раствором 


Еслипригорела кастрюля 
соли. Через несколько" 
отчищать, 


Кастрю л 
пригорела. 


водой, в которую добавлен 
ч.ложка на стакан воды)“ 
® Чтобы в комнате исчез за 


табака, нужно открыть окно, нам‹ 


холодной водойдва-тримахровыхпо- 
лотенцаиположитьихвразныхместах. 


Мокрые полотенцахорошо впитывают и 


запахтабака. 
ө Еслиботинкиимеютнепј 


няемыхпротив моли, нужно положитьв 
шкаф немного сухой горчицы. 

© Чтобыустранитьзапахлука,нуж- 
но растеретьвладоняхнемного сухой 


поваренной соли, азатемвымытьихс | 


мылом. Можнопротеретьрукиуксусом. 
© Если руки пахнут чесноком, 
протрите ихкофейной гущей. 
® Иногдавовремяремонтаруки 
пропитываются стойким запахомкеро- 
синаилимаслянойкраски. Преждечем 
мытьих, нужнодобавитьвводунемного 
горчицы, изапахисчезнет. 
© — Запахпролитого горячего мо- 
локанаплите быстро распространяет- 
сяповсей квартире. Чтобы этого избе- 
жать, надо накрыть место спролитым 
молоком влажной бумагой, сбрызнутой 
уксусом. Уксус полностью поглотитэтот 
запах. 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА. 


о налить 
часов вскип,; 


т? 
фетки. Что 


ка выглядит? 


НЫЕ 


жить в него 2 
вплой водой, 
‚хорошенько 


А вы знаете, что выбор моек 
‘сейчас почти безграничен? И 
что ныне на рынке есть не 
только обычные одночашные 
мойки, но и... многочашные, 
склапанами-автоматами и 
прочими «прибамбасами»? 
Так как найти мойку - 
практичную и красивую, «на 
зависть»? 


| ВСЕНАЧИНАЕТСЯ 


2 'Сегоднявпродажеестьмойкикруглые 
_ прямоугольные, сразным количеством 
Е чаш.Классический вариант - это, конеч- 

Но, чаша прямоугольная иликвадратная. 


_ Новотудивительно; круглые чаши при 


равном объеме спрямоугольными оказы- 
Ё ваютсянамноговместительнее! А сегод- 
Нясамой популярной моделью можнона- 
звать угловую конфигурацию кухонного 
> гарнитура, и, соответственно, угловые 

моделимойки. Такие мойки обычно состо- 
_ Яиздвух прямоугольных чаш, располо- 


|  женныхводнулиниюили подуглом45°. А 


Е можетвстретиться вариант, вкотором со- 


лая, Обратите внимание и на глубину 
_ чаши, Соченьглубокой вам будетнеудоб- 
но-придется постоянно наклоняться. Оп- 
Тимальной считается глубина 200 мм. 


ИЗЧЕГО ИХ ДЕЛАЮТ 


Самый распространенный материал 
_ длямоек- этохромоникелевая нержа- 
веющая сталь: Онаудобна, гигиенична, 


Зы ЕТАНавливаяее, незабудьтепоста- 
Е5 Іециалитыезвуқог Тогто- 


ТИТели - мягкие прокладки. Иеще-та- | 


кую мойку обязательно нужно зазем- 
лить, если рядом расположен какой- 
либо электроприбор! 

Основа стальных эмалированных 
моек - штампованная сталь. У эмали 
хорошая коррозионная стойкость, она, 
каки«нержавейка», устойчива кагрес- 
сивным средам, актомужеимеетширо- 
кую цветовую гамму. Недостаток этого 
покрытия - вмалой прочности, Эмаль 
можетсколоться при ударе, что суще- 
ственно подпортитвид изделия, атои 
приведетккоррозии металла. 

Керамические эмалированные мой- 
киизготавливаются из фарфора ивыиг- 
рываютпо сравнению сфаянсовой, Та- 
кие мойки прочны, нотяжелы, чувстви- 
тельныкударам. 

Чугунные эмалированные мойки уже 
почти полностью уступили свое место на 
кухне более современным. Азря-они 


надежныи дешевы! Правда, чугунной 


эмалированной мойке вредны морская 
соль, абразивные моющие сре; 
при правильной эксплуата! 


мойка прослужит вам сто лет 
Нуаматериал композитных моек 
состоит из наполнителя (гранитная 


крошка, кварцевый песок, стеклово- 
локно) иполимерного связующего (ак- 
рил) Такие мойки надежны, выдерхи- 
вают высокие температуры, легки в 
уходе, посколькукним почти не при- 
липаетжир, поглощают звук падаю- 
щей воды и не боятся агрессивных 
сред.Нотакие потребительские свой- 
стваподобныхматериалов пропорци- 
ональныдолев нихтвердого компо- 
нента: чем больше долягранита, тем 
выше твердость и износостойкость 
материала; чем больше доля полиме- 
ра, темвышеударопрочность. 


иплюсктому... 


Есливы цените «прибамбасы» ихо- 


тите идти в ногу со временем 
и, ПОСМОТ- 
рите, чтобы мойк: 
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Нестоит расстраиваться, если увас 
малогабаритная квартира. Ведь даже 
небольшую комнатузрительно можно 
увеличить. Одинизспособов расширить 
пространство - оклеитькомнатуфото- 
обоями. Похожего. эффекта можно до- 
биться, сделав зеркальную стену, ноэто. 
дорого и довольнотрудно. 

Фотообои представляют собой по- 
лотна бумаги, на которых нанесены 


Ванна, просто стоящая на ножках, портит вид в ванной комнате. Поэто- 
муспередней стороны ее обычно закрывают экраном в цветстен или 
закладывают такой же, какна стенах, плиткой. Апо правилам надо 
подбирать цветэкрана или облицовкукцве тупола, ане стен 
Тогда пространство ванной зрительно увеличится. 
Фото Н.ПЛАНКИНОЙ. 


КАЕ ИСАР АЕ 


ной стене, до 
оклеить подобранны 


стальные стены можно 


Тонными обоями мипоцветуодно- 
Сл 9 
ком ет, т Неугадать с рисун 
А т 
„чтобы ‚ зак 
НО былолеге ое-товре е пить 
Я опоменять. Ещ мож- 
г наклеить - =Щеодинспо 
рисунком, 


Е. ТИТели- мягкие прокладки. Иеще-та- 


\ ь 
лом подутоН 5 А ФОТОГРАФИЯ 
вариант вкотором со- сы НЕГ. Рені ы А 
сячаширазныхочертаний:напри- | (\ А; { | о ГУ 
прямоугольная, треугольнаяи округ- РУ Ч а 1 Е 


Обратите внимание и на глубину 
:Соченьтлубокойвам будетнеудоб- 
придется постоянно наклоняться.Оп- 


ИПЛЮСКТОМУ... 


Есливыцените «прибамбасы»ихо- 
титеидти вногусовременем, посмот- 
рите, чтобы мойка была оснащенауп- 
равляемым механизмом слива. Атакже 
диспенсером длямыла-онустанавли- 
вается на поверхности мойки и имеет 
заполняемыйжидким средством кон- 
тейнер, позволяющий не занимать 
пространство различнымиемкостями, 


Не стоит расстраиваться, еслиувас 


лотна бумаги, на которых нанесены 
фрагменты картин, чаще всего с изоб- 
ражением природы. Крометого, фото- 
обои -верный способ ежедневной пси- 
хологической подзарядки. 

Чащевсего ихможноувидетьвгос- 
тиной. Но почемубы не «занести» кусо- 
чекприродыв спальню или на кухню? 
Ведь такприятно отвлечься отсуетыи 
немного расслабиться, не выходя из 
дома! 

Впродажеестькакотечественные, 
таки импортные, восновном немецкие 
фотообои. Их размеры достаточно 
стандартны и разнятся от 1,3х1,7 до 


зего мо- 
раняет- Удобентакжедиспоузер -измельчи- азбар вотразбросцен широк 
гоизбе- тель пищевых отходов - и колландр - Вс д б рублей заупаковку. 
олитым подобие дуршлагаиз пластмассы или а т тЫ не :060и живут 5 
ызнутой «нержавейки», повторяющее форму Поэтомуместон а порте 
титэтот чаши, внемудобномытьовощиифрук- ЕЕ уж ратьтак, что- 

тыиразмораживать мясо. 5 окна падална нихравномер= 

© «Сударушка», 9 
Е Необязат к 

КОВА. Фото МАРКОВА, Д.ДАШКОВА. ельно оклеивать всю ком 


нату, достаточно разместить ихнаод- 


2 
ной стене, достальные С ены можно 
клеить подобранными поцвет уодно 


З малогабаритная квартира. Ведьдаже 
тимальной етсяглуби и. 
сате 0м небольшую комнату зрительно можно тонными ИЯ неугадатьсрисун 
ИЗЧЕГО ИХ ДЕЛАЮТ увеличить. Одинизспособов расширить ЕСЛИ 89 хо Г оВйт8 разнообразие, 
1 п П 
ростра Й пространство -оклеить комнату фото- комили онеклеить, закрепите 
НЫ кор материал, обоями: Похожего эффектаможнодо- фотообои можн кое-товремя ихмож 
для моек - этохромоникелевая нержа- А стенуноэто — так, чтобычерез ка етт нспо 
веющая сталь. Онаудобна, гигиенична, де ВУ а 2 гко поменять» няюцимт 
= ие га ти забу, в ПОТЕ дорого идовольнотрудно. ў но белоп тообои С мё! 
5 Г оцинк уно Фотообои представляютсобой по- 2262 унком. © Сударушка»: 


Как собрать 


е, 
Ф Колониальный `% 
# стиль иногда еще \ 


\ 


ста 


называют 
этническим 


Первый пик популярности пришелся на 60-70-е годы. ХХ 


века, эпоху колониальных завоеваний, когда в Европу из 
британских, голландских и прочих протекторатов хлынул 
поток декоративных предметов, относящихся к 


«примитивным» культурам. 


Чем так покорили европейцев 
африканские статуэтки, малайзий- 
ская ротанговая мебель, китайские 
бумажные фонарики? Наверное, не 
только экзотичностью происхожде- 
ния, ноинеобыкновенным обаяни- 
ем мира, где человечествохранит 
воспоминания о своем детстве, 
своей наивностью и рукотворнос- 
а кколониальным пред- 
метам интерьера то угасает, то 
вспыхивает вновь. Очереднаявол- 
на этнического бума прокатилась 
поЕвропеи Америке в эпохухип: 
пи,азатем пошла на спад: 


Сегодня мы снова видим рост 
популярности колониальной ас 
зотики, ноонауже приобрета 
черты респектабельности: 


Что касается светильников, тоза- 
бавно наблюдать, как современные 
технологии подстраиваются подэтни- 
ческие каноны. Возможно, многие го- 
товы превратить своежилище в стиль- 
ную хижинуафриканского вождя, но 
вряд ли кто - нибудь согласится коро- 
тать вечера при скудном светечадяще- 
го масляного фитиля ВТЛИНЯНОЙ ПЛОШ- 
ке. Поэтому этническая стилизация 
светильников в основном касается 
только форми декора. 

Светящаяся маска колдуна, аба- 
жур в виде, глиняных черепков или 
плетеной посуды готовы примирить 
новые технологии с древней сутью: 
свет сопровождал человека с самых 
‘давних времен, задолго дотого, как 
появилось нечто, называемое «циви- 


лизацией». 


“ 
/ Деве- фиалки, 
І бы для 


ОВЕН 


букеты . Всецветы должны 


ее розы, очень крупные пионы, 

тюльпаны - «тяжелых», темно-красных 

„. тонов, вбольшихбукетах. Огромные бу- 

кетыгладиолусовипышныхтропических 
хризантем только приветствуются. 


ТЕЛЕЦ 


себе. Поэтому букет должен быть эф- | 
фектным, стильным, красивым. Никак 

нерастреланным, ибезизлишнихзоло- 

ј тых бантов и прочей мишуры. Телец 
любит крупные красивыецветы. Напри- 

= мер, розы, желательнокрасныхи розо- 
выхтонов. Гладиолусы розовыеикрас- 
ные, можнов сочетании с белыми. Нео- 
жиданно можетрастрогаться отмелких 
‘светлыхцветов-подснежников, незабу- 
‘док, ландышей... Большие белыехри- 
~ зантемытожемогут быть в ее вкусе, но 

-увсехвкусыразные! 


Овнам, какильвицам, надо дарить 
икакна подбор. Пред- 


„Девушки схарактером, уверенные в. ) 


а 


аҹ она и ТОТОНА Нарви ей надаче 
охазкунарциосоввлеремешкусзеленой 
правой или просто мелких беленьких 
маргариток -иона будетвполнедоволь- 
на. Казалюоьбы -вотоно! Девушка-Близ- 
(мецлюбитвсесветлоеи белое. Аннет! 


сви поанжеврьыхюмаков она поимет с не 


ОВЕН - герань, азалия, бе- 
гония. 
ТЕЛЕЦ = фиалка, бегония, 
цикламен. 
БЛИЗНЕЦ- папоротник, 
плющ, традесканция. 


ВЕСЫ - гортензия, кро- 
тон,зигокактус. 
СКОРПИОН -олеандр, моло- 
чай, гинура. 
СТРЕЛЕЦ- кливия, сансевь- 
ера, плюш. 


дризеа, и, 1 


Мой котенок частенько 
грызет обувь и рвет книги. 
Как его отучать от этого 
безобразия2 

Таня Б. 


Любой котенок, особенно когда у 
него меняются зубы, должен что-то 
грызть. Держитев доме специальнодля 
негоудобные палочки, большие кости, 
прочные игрушки, мячики, свежие ве- 
точки. Привяжите кдверной ручке фан- 
тик на прочной нитке или резинке, с 
такой игрушкой котенку интересно иг- 
рать, онбудетпытаться ее оторватьи 
утащить. И, главное, котенокнедолжен 
надолго оставаться один. Отбезделья 
начинает шкодить нетолько общитель- 
ный котенок, но И «Пожилой» кот. 

Любые попытки грызть книги или 
какие-либо вещи должны пресекаться 
тотчасже, но мягко. Лучшевсегопере- 
ключить внимание котенка на игрушку. 
Наказывать маленького питомца спус- 


НОВЫЙ ГОД = 


ЭТО ТАК... 


Праздничноеиспытание для соба! 


Мы встречали Новый год у 


нас воспитанная '& послушная, 
но в этот раз, вернувшись 
домой, мы обнаружили там 
полный разгром, а собака была 
очень напугана и совсем не 
чувствовала себя виноватой, 
как бывает обычно, если она 


ВОТ ШКОДА! ^ 


в. 
тя некоторое время после совершения 5: 
проступка совершенно бесполезно. Он 
уже давно забыл о разодранной книге, 
иесли вы станете бить его этой книгой, А 
то результат будет противоположным: 9 а 


малотого, что он станетбояться вас, он. 
еще сочтетвсекниги своимиврагамиив' 
ваше отсутствие постарается распра- 
витьсясними по-своему. 

Обувьлучше прятать. Нетобуви-не- 
чего грызть, Если грызть обувьужевош- 
ло в привычку, постарайтесь отучить 
малыша от этого, чтобы обезопасить 
свою обувьв дальнейшем (когда-нибудь 
вы забудете ее убрать). Для этого 
возьмите старую, приготовленнуюна 
выброс обувь, насыпьте внутрьнемного › 
перца или мелкого табака и поставьте 
напривычное место. Этотметодможно 
применятьивтом случае, есливыхоти- 
теотучитькотенка залезать накровать. 

Поверхпостели расстелите какую-ни; 
будь старую простыню и посыпьтеее 
молотым перцем. 29 


СТРАШНС 


АВ © 
большеникотонет. ОНИВтЮМОМ' 
ле сходятсума. Что же делать! 


долгооднудомавпр 


а 


загадочный знак. Близнецы 
‘совершенно не связанное 


‘сирени синтересом 
итбелыйполюбятс 


Обломай для девушки- 
иличеремухи - 
рвиейнадаче 

охапкунарциссоввперемешкусзеленой 
травой, или пез мелких беленьких 
маргариток-и она будетвполнедоволь- 
на. Казалосьбы -вотоно! Девушка-Близ- 
нецлюбит все светлое и белое. Ан нет! 
Ничегоподобного.Букеткрасныхпионов 
или оранжевых маков онаприметсне 
меньшим удовольствием.Аеще -фиал- 
ки, ландыши, незабудки, лоютики, хризан- 
темы игортензии. Короче говоря, пода- 
ритесвоей девушке-Близнецу цветоч- 


ный магазин, -неошибетесь. 
РАК 


УРаков, какиРыбсВодолеями, есть 
пристрастиекводе. Однако набор цве- 
товнесколько отличается. Предпочти- 
телен набор светлых, повозможности 
белыхцветов. Это крупные белыекал- 
лы, белыелилиии белыекувшинки. Вес- 
ной -белыеландышии белая сирень. 


ЛЕВ · 


'Львицамнадобукетыдаритьцарские, 
какиОвнам:Ароматиэффектностьцве- 
товнаводяг Львицуна мысль об охоте. 
Жертвой обычно становится даритель 
букета. Если онтолько обэтоми мечтал, 
можно считать, что дело сделано! 


ДЕВА 


Девушки этогознака самостоятель- 
ные,уверенныев себе. Инесобираются 
бытьнинакогопохожими. Поэтомулю- 
бятфиалки. ПодаритеДевегоршочекс 
цветущей фиалкой, ионарастает. Прав- 
да, можетрастаятьивместесгоршочком. 
Ужоченьсамостоятельная.Любитастры, 
неплохо относится кразличного рода 
ромашкам, любитрозы (чаще - расту- 
шие, аневбукете!). Практичная Деване 
расстроится, если букет завянетчерез 
несколько дней, однако если он окажет- 
сярастущимвгоршочкеи будетцвести 


ОВЕН- герань, азалия, бе- 
гония: 

ТЕЛЕЦ - фиалка, бегония, 
цикламен. 

БЛИЗНЕЦ - папоротник, 
плющ, традесканция. 

РАК - фуксия, агава, 
алоэ. 

ЛЕВ бальзамин, калла, 
китайская роза. 

ДЕВА монстера, драце- 
на, циссус. 


ещене раз, то впечатление отдарите- 
ля, возможно, будетнамного лучше. 


ВЕСЫ 


Весам можно дарить розыне заду- 
мываясь. Главное, чтобы букет был со 
вкусомподобранине страдаласиммет- 
рией. Особенно будутодобрены розы 
необычных, нежныхрасцветок - бело- 
розовые, светло-сиреневые, розовые: 


СКОРПИОН 


Сексуальным Скорпионам лучше 
всего подходятгвоздики, им принято 
также дарить махровые хризантемы, 
особеннотемныхтонов, темные пионы. 
Отлично подойдугим и большие крова- 
во-красные розы, которые оченьхоро- 
шо будугсмотреться с мелкими вечно- 
зелеными листьями. 


СТРЕЛЕЦ 


Уверенным в себе Стрельцам, как 
любительницам разбивать сердца, осо- 
бенно подойдутярко-красныеи розо- 
вые цветы. Стрельцам рекомендуют 
даритьнарциссы и смешанные букеты 
тюльпановинарциссов, Тюльпаны дол- 
жны быть опятьжекроваво-красными. 


ВЕСЫ - гортензия, кро- 
тон, зигокактус. 

СКОРПИОН-олеа нар, моло- 
чай, гинура, 


СТРЕЛЕЦ- кливия, сансевь- 
ера, плющ. 

КОЗЕРОГ-драцена, юкка, 
фикус. 

ВОДОЛЕЙ - драцена, рео, 
молочай. 

РЫБА - циперцс, орхидея, 
толстянка, 


Кстати говоря, многиедевушки считают 
нераспустившиесятюльпаны оченьсек- 
суальными цветами, 


КОЗЕРОГ 


Козероги предпочитают светлые 
тона. Белыеижелтые, сбелыми полос- 
ками тюльпаны, белые ибелыесрозо- 
вымгвоздикиихризантемы-вотчем мож- 
ноочароватьдевушку, родившуюся под 
знаком Козерога. Говорят, чтомногим из 
нихособенно нравятся перистыекруп- 
ныехризантемы.Хотянекоторые согла- 
сятсяинаобычную маргаритку-лишьбы 
былаподареналюбимымчеловеком! 


ВОДОЛЕИИРЫБЫ 


Связанные сводойзнаки даже цве- 
тылюбятлибовыросшиевовлажном, 
болотном климате, а то и вообще во 
влажныхтропиках, Итеи другиелюбят 
пышные орхидеи, особенно белых, соч- 
ных бело-розовыхцветов. Нарциссыи 
лилиипреобладаютвхит-парадахРыб 
иВодолеев. Вотсутствиелотосавсред- 
нейполосе Россий дляРыби Водолеев 
вполнеподойдетогромный букетбелой 
сирени. 

Фото Е.ВИВЮРСКОГО. 


ПОБИТ“ 


ЭТО ТАК... 


Праздничное испытаниедля собак 


Мы встречали Новый году) 
друзей, и, естественно, наша 
собака осталась дома. Она у 
нас воспитанная и послушная, 
но в этот раз, вернувшись 
домой, мы обнаружили там 
полный разгром, а собака была 
очень напугана и совсем не _ 
чувствовала себя виноватой, 
как бывает обычно, если она 
что-то делает не так. В чем 


причина? о 
А Ирина КРОШКИНА, 
Н.Новгород: 


Все собаки безумно боятся громких 
звуков, исходящихнеизвестно откуда: 
грозы, выстрелов, взрывов, громких 
хлопков: А посколькупетарды ихло- 
пушки начинают продавать задолго до 
Нового года, волненияусобакначина- 
ются как минимум за 2-3 недели до 
праздникаи продолжаютсяещенеде- 
ли две. Вспомните, каквздрагиваете 
вы, когда неожиданно за окном маль- 
чишкивзрываютхлопушкуипетарду.А 
усобакболеечуткий слух, инеожидан- 
ныйрезкий звукнастолько страшендля 
них, чтоможетпривестидажекинфар- 


СТРАШН. 


большеникого 
ле сходятсума. Что 
аях? 


бынихотелось 3 
тях.Еслипесбудетсвами;высможете‹ 
‘ить, п Ипосоворитеві 


ванную: Обычно ваннаякомната распо 
ложена в середине квартиры, яркие 
вспышки света там не видны, а звуки 
взрывов слышныгораздо слабее. Мож- 
нодажевременнопереселитьтудапи- 
томца (на праздники). 

Если собаканикакнеможетуспоко- 
иться, дайтеей таблетку экстрактава- 
лерианы. У й 

Выводитесобакугулятьтолькопоне- 
обходимостиинивкоем случаенеспус- 
кайте споводка, иначевпанике собака 
можетубежать внеизвестном направ- 
лении, инеизвестно, удастсяливамее 
найти. 


По этим каталогам вы можете подписаться 
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Уходя, оставьте открытой дверьв — 


«альонй‹ 


әдӢигаеях 
ионшениохонго 9 
онагеәти 
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о 
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Как 
не бояться 


идеально 
омнатной | 
квартир 


Воднок 


ыы 
к 


С ней 
похудеешь, 
согреешься, 
вылечишься 


ИБП. А] НЫН 


и их разоблачение 


способностью квосстановлению. Вос- 
‘становление не произойдет само по 
себе, этотпостепенный процессзаймет 
минимум пару лет: Кстати, 80% вредно- 
го светового излучения проходит даже 
сквозьгустыеоблака. 


МИФЧЕТВЕРТЫЙ 


Массаж головы способен пре- 
дотвратить облысение. С научной 
точки зрения, данноеутверждениееще 
никем не доказано. Сторонники масса- 
жауверяют: таким образом клу- 
ковицам волос поступает больше 
питательных веществ. Нуичто? 
Эксперты считают, что массажго- 
ловы в большей степени оказы- 
ваетантистрессовый эффекти 
эффект плацебо, что иприводит 
кположительным результатам 
для некоторых (но не для всех) 


Каждое поколение женщин 
живет в мире своих иллюзий, 
слепо веря в свои 
собственные легенды «как 
стать красивой». Наши 
бабушки проводили 100 раз 
в день гребенкой по волосам 
в расчете на то, что волосы 
будут блестящими и 
здоровыми. Наши мамы 
старались употреблять 
побольше желатина, 
надеясь, что их ногти станут 
крепче. Мы 
растираем скраб на 
лице каждый день, 
чтобы кожа стала 
чистой и бархатной. 
Почему женщины так 
доверчивыи верят, что со- 


МИФ ВТОРОЙ 


Сухая кожа склонна к ранне- 
му появлению морщин. В появле- 
нии80% морщинок, которые тыувидишь 
когда-то в зеркале, виновато солнце. И 
только 20% -такназываемые мимичес- 
кие морщинки. У курильщиц процесс 
появления морщинок ускоряется на 
пять-шесть лет, Однако обезвоженная 
кожа может казаться дряблой иморщи- 
нистой, вборьбе сэтим частично помо- 

жетувлажняющий крем. 


блюдение подобных пра- еГо почитателей. 
вилзаставитнас выглядеть у 
лучше? Почемумы покупа- МИФ ПЯТЫЙ 


емся на такие же мифы? 
Из-за красивой и навязчи- 
вой рекламы? Или, может, 
мы, женщины, действи- 
тельно любим сказки, где 
Золушку- трудоголика обя- 
зательно найдет принц. То 
есть если соблюдать реко- 
мендации, то здоровая кожа 
(роскошные волосы, шикар- 
ные ногти) послушной девоч- 
ке обеспечены. Тем време- 
нем целая орда рекламных 
гениев сеют смутувумах: 


МИФ ПЕРВЫЙ 
А Чтобы продлить моло- 


Сузить расширенные 
поры? Запросто! Собственно, 
размерпор кожи определяется 
наследственностью. Космети- 
ческие компании зарабатыва- 
ютсотни миллионов, уверяя, 

что расширенные поры можно 
сузить. Теоретически можно, 
ноделовтом, чтоонимогутка- 
заться расширенными, если 
забиваютсякератином, секре- 
томсальныхжелези бактери- 
ями. Противовозрастные 
средства с содержанием 
Вейп-Апомогают избавиться 
отвсего лишнего ивозвра- 


тить размер порвнормаль- 
кожи следует пить не ное состояние. 
а воды в день». МИФ ШЕСТОЙ 


Увлажняющий крем 
необходим каждой де- 
вушке». Акакже! Ведьхо- 
роший крем восполняет 
водные потери кожи, пре- 
пятствует старению ит.п. 
Ещеодин миф стоимостью в 
миллионы долларов, который внедряют 
вдоверчивоеженское сознание косме- 
тические компании В паат шл. 


Нав воды вдень», = сообща 
Д Синди Кроуфорд. я 
МИЛЛИОНЫ женщин на чинают 
едочитывать количество вы- 
ПИТОЙ воды. Но если ты дума- 
ашь, что это, ельно улучшит 
Вода помо- 
как 


р 


МИФТРЕТИЙ 


Мне уже поздно пользоваться 


О РАР 


Я 
Только стрижка: 


но 
кончики волос мож 
Правда ли, что сеченные то косметических среда 


каких- 
восстановить с помощью Ольга ЗАВЬЯЛОВА, г. 


7 ых КОНЧИКОВ" 
Ксожалению, единственный выход ие т аре Е С 
ижка. Некоторые современные средства п и я и м { 
Ес нази кондиционеры и бальзамы) способны рем енпзе 
Сои до следующего мытья головы. Но исправить уж! 
невсостоянии. 

и я волосы секутся из-зачастого м 
химической завивки и фена. Азимой бедныенаши 
люры страдаютеще и из-за сухого воздуха в 
помещениях и шапок. 


Кто из нас не мечтает о красивой осанке, как у выпускницы 
института благородных девиц. Но почему-то очень не 
хочется тратить время на зарядку и лень каждый раз 
выпрямляться и разводить плечи в стороны. Всегда 
появляются отговорки: «Осанка формируется с детства, — 
сейчас уже ничто не поможет!» Но давайте попробуем найти 
в себе силу воли и 10 минут времени. =, 


Упражнение 1. Встаньте, выпря- 
митесьи поднимите руки через сторо- 
ны вверх, подержите ихтак5 секунди 
также через стороны опустите. Повто- 
рите этоупражнение 5 раз. 

Упражнение 2. Стоя, заведя руки 


мые, разведены в стороны. Выполняем 
упражнение 5 раз. 

Начинайте стакой гимнастики каж- 
доеутро ивотувидите, результаты не 
заставят себя долгождать. Аещевте- 
1 чение дня почаще подходите кстенеи 
заголову, наклоняйтесьвпередивозвра- прислоняйтесь кней всем корпусом, 


щайтесь в исходное положение. Ноги  рукиподнимайте вверх по стене и стой- 
держите наширинеплеч. Спинуприэтом тетакхотя бы по 5-7 се 5 Е: 
прогибайте какможно боль- Е 


ше, Головуне опускайте ВНИЗ, м 
смотритевперед. Выполните | 
Упражнение 10 раз. 
Упражнение 3. Стоя, 
руки согните к плечам, под- 
нимитесь на носочки и вып- 
рямляйте руки, разводя ихв 
стороны. Выполните этоуп- 
ражнение7 раз. 
Упражнение 4. Теперь 
садимся напол. Ногивытяги- 
ваем вперед, руками опира- 
емсявползаспиной. Подим- 
маем прямыеногивверх, раз- 
водим ихвстороныи сновасо- 
единяем и кладем на пол. По- 
вторяем 5-7 раз. 
Впервый разэто\лражна- 


Золушку-трудоголика обя- 

зательнонайдетпринц. То 

есть если соблюдать реко- 

‚мендации, то здоровая кожа 
(роскошные волосы; шикар- 
ныеногти) послушной девоч- 
ке обеспечены. Тем време- 
нем целая ордарекламных 
тениев сеютсмутув умах: 


МИФ ПЕРВЫЙ 


Чтобы продлить моло- 
дость кожи следует питьне 
менее литра воды в день». 

ое аспростраменный 
| _—_му$.торлерхуваемый боль- 

К А СУВ 

делей. «5\ пью немезее 5 ста- 
ханов воды вдень», - сообщает 

сулыбкой Синди Кроуфорд. М 

миллионы женщин начинают 
подсчитывать количество вы- 
питой воды. Ноеслиты дума- 
ешь, что это действительноулучшит. 
цветлица, тоошибаешься. Вода помо- 
гаетпрочистить почкии действует как 
подавитель аппетита. Если выпить 
много воды на ночь, утром лицо будет 
слегка припухшим, соответственно 
разгладятся мелкие морщинки. Мо- 
жет, именно этот омолаживающий 
эффектподразумевается профессио- 
налками подиума? 


МИФ ТРЕТИЙ 

Мне уже поздно пользоваться 
солнцезащитными средствами. 
Никогда не поздно начать этотвесьма 
полезный процесс. В целом солнечные 
лучи оказываютразрушительное воз- 
действиенакожу. Аты в состоянии час- 
тично защитить себя. Болеетого, вре- 
зультатеклиническихисследований вы- 
явлено: защищенная кожа обладает 


ютсотни миллионов, уверяя, 
чторасширенныепоры можно. 
сузить. Теоретически можно, 
ноделовтом, чтоони могутка- 
заться расширенными, если 
забиваютсякератином, секре- 
том сальныхжелези бактери- 
ями. Противовозрастные 
средства с содержанием 
Неїп-Апомогаютизбавиться 
отвсего лишнего и возвра- 
титьразмер порвнормаль- 
ное состояние. 


МИФ ШЕСТОЙ 


Увлажняющий крем 
необходим каждой де- 
вушке». Акакже!Ведьхо- 
роший крем восполняет 

водные потери кожи, пре- 

пятствует старению итп. 
Еще один миф стоимостью в 
миллионы долларов, которыйвнедряют 
вдоверчивоеженское сознание косме- 
тические компании. В реальностиув- 
лажняющий крем необходим, еслиу 
тебяестьследующие признаки: красно- 
такожи, шероховатостьйлизуд. Стаки- 
миявлениями мы сталкиваемся вхолод- 
ное время года. Втаких случаяхлучше 
пользоватьсяувлажняющим кремомс 
питательными добавками. 
оБоггебайе!. сот. 


с а ыы ВМ о. р: 
ите этоўпражнение 5 раз. 
Е ани, 2. Стоя, заведя руки 
‘заголову,наклоняйтесьвпередивозвра- 
щайтесь в исходное положение. Ноги 
держитенаширинеплеч. Спинуприэтом 
прогибайте как можно боль- - 
ше: Головуне опускайте вниз, 
смотритевперед: Выполните 
упражнение 10раз. 
Упражнение 3. Стоя, 
руки согните кплечам, под- 
нимитесь на носочки и вып- 
рямляйте руки, разводяихв 
стороны. Выполните этоуп- 
ражнение 7 раз. 

Упражнение 4. Теперь 
садимсянапол.Ногивытяги- 
ваем вперед, руками опира- 
емсявполза спиной. Подни- 
маемпрямыеногивверх, раз- 
водимихвстороныисновасо- 
единяемикладем на пол? По- 
вторяем 5-7 раз. 

Впервый разэтоупражне- 
ние, возможно, покажется 
непростым, но постарайтесь 
несгибатьноги в коленях, ког- 
да будете поднимать их 
вверх. 

Упражнение 5. Сядем 


ТАКАЯ РАЗНАЯ ПОМАДА! 


> 


Большинство современных помад кроме цвета и 
блеска обладают массой самых разных плюсов 
и минусов. Как же выбрать именноту, которая 
подойдет вашим губам? Давайте разберемся! 


СУПЕРСТОЙКАЯ ПОМАДА 


Плюсы. «Долгоиграющие» помады, бесспорно, оченьудоб- 
ны. Не нужно без конца подкрашиваться, Не требуется контур- 
ный карандаш, так как контур не растекаетсяи втечение долго- 
говремени остаетсячетким. Не остаются следы на краешкечаш- 
ки. 

Минусы. В состав стойких помад входят летучие эфиры 
которые, испаряясь сгуб, сушати стягивают кожу. Поэтомузи- 
мойив ветреную погодутакими помадами пользоваться нельзя. 


Изв и безтогоуязвимые губи будугшелушиться, трескаться и 
олеть. 


УВЛАЖНЯЮЩАЯ ПОМАДА 


Плюсы: Такиесортапомады хорошоувлажняют 
жезащищаютотвоздействия коварных ультрафиол 

Минусы, Увлажняющая помадане ГОДИТСЯ для 
точнолегко стирается. 


ПИТАТЕЛЬНАЯ 


Плюсы, Такаяпомадане сушит нежную ко; З 
житсянагубы, Онахороша для холодного а ои тал. 
щиевее составвитамины ухаживаютза губами. 

Минусы. Быстро стирается и оста вляетследы напосуде. К 
томуже растекается. Такчто радичеткой формы придется ПОЛЬЗО- 
ваться контурным карандашом, агубы слегка припудривать пе- 
реднанесением помады: 


губыиктому 
етовыхлучей. 
зимы и доста- 


1 

на стул, лицом кспинке, ноги г 

разведем в стороны. Руки | № у 
выпрямимипотянемся вверх. | Е 
Замрем нанесколько секунд. > 

Спина при этом выпрямлена, Е 

смотрим вперед, плечипря- | 5 

- с 

ЕО м 

‚круг друзей . 

х Кр\ Г : Эх 116 п 

Вспомните, давно ли вы соби- альбому «Услышь мой крик» К 


рались вместе со своими друзь- 
ями? Говорили по душам, слуша- 
ли и пели любимые песни?! На- 
верное, все некогда. Аорганиза- 
торы нижегородского. некоммер- 
ческого проекта «Песни нашего 
дома» решилинапомнитьнам, что 
значит «песня для души». Авто- 
ром первого в 
альбома, вы- 
пущенного 
проектом, 
стала талант- 
ливыйкомпо- 
зитор и певи- 
цаНаталья Ку- Ё 
ренкова. На № 
диске «Услышь мой крик» собра- 
ны народный и городской роман- 
сы, блюз, роки даже ГИМН. 
Замечательные стихи, накото- 
рые написала свои песни Ната- 
льяКуренкова, тоже принадлежат 
нижегородским авторам Вале- 
риюКуренкову (онтакже органи- 
затор всего, проекта), Максиму 
Кузнецову и Владимиру Мурину. 

еповторимоезвучание придали 


р ар 


софонистАлексей Молеви 


тов, талантливые вокалисты 
Орлова, Ксения Осипова, ( 
Кондраков” 

Первый альбом пр 
ни нашего века» уже пол 


популярностью. Но! 


э 
принять участие в 
конкурсе: Призза; 
ворение - аудио; 
альбомом «Усл, 
Возможно, лучши. 
песнями след 


ны. Выполняем 


мнастики каж- 
езультаты не 
ъ.Аещевте- 
итекстенеи 
мкорпусом, 
тенеи стой- 


ПОМОЙНЫЕ тайны 


ќрепкий тыл 
дает пробоину 


Почему работа и семья мешают друг другу? 


ОТКУДА БЕРУТСЯ ЖЕРТВЫ 


- Каждый позволяет себето, чтоему 
позволяют, - говорит психолог Галина. 
Сартан, - Язнаю ситуацию, когда муж 
приводил домой свою любовницу, а 
жена это безропотносносила. Жертве 
деспотанужно прежде всего отстоять 
своюнезависимость, Нельзя допускать, 
чтобытебя унижали. Здесь многое за- 
виситотошущения собственного дос- 

тоинства. Однавответ нахамствохлоп- 
нет дверью, другая будет демонстра- 


только водном случае - если женщина 
будет терпеть. 

ПИЛИТЕ МУЖА? РОЖАЙТЕ 
ВТОРОГОРЕБЕНКА 


Удомохозяйки Людмилы проблемы 
воемьеначались, когда ребенокподрос. 
иунегопоявиласьсвоякомаания: В жиз- 
ниженщины образовалась пустота. За 
годызамужества она растерялавсех 
подруг дом всегда былдлянее важнее, 
Итогдаона сосредоточиласьнамуже, 
который сутрадовечера горелна про- 
маводотве -теперь каждое общениес 
ним начиналосьс вопроса: гдеты был, 
почемумыникудане ходимитакдалее, 
Муж, ктакомудопросуне привыкший; 

начинал раздражаться.Атмосферана» 
калиласьдо предела... 

- Супругичутьне стали жертвой кри» 
зиса среднего возраста - когда мужчи» 
На начинает поглядыватьна молодень" 
ких, а женщина боится остаться одна, 

без поддержки и внимания мужа, = 
объясняет Галина Сартан. - Это рас- 
пространенная ситуация для семьи, где 


вырастают дети, Здесь действуетин- 
тересный механизм - когда муж прохо- 
дилстадию становления в жизни, жена 
ухаживала за маленьким ребенком, не 
работалаи постепенно теряла квали- 
фикацию. Обычно проблема решает- 
сятак:если в семьеесть деньги, ажен- 
щинаумнаи энергична, муж покупает 
ойкарманную фирму, куда переклю- 
чаетсявсе ее внимание, илидамасама 
находит занятие и отстает. НоуЛюд- 
милы никакого желания поступить на 
службу, ходить по фитнес-клубам и 
вести светскую жизнь не возникало. 
Она поступила по-другому - родила 
второго ребенка, В итоге в семьзуста- 
новился мири покой: 


НЕЗАБЫВАЙТЕ О ДЕТЯХ 


Какни странно, семьи, гдеобамно- 
го работают, - самые прочные. Во- 
первых, супруги реализованыи вос- 
требованы, что само по себе положи- 
тельно влияет на поведение, во-вто- 
рых, ненадоедают другдругуи ценят 
каждую минуту, проведенную вмес- 
те... 

Тутглавное -неупустить детей! Как 
правило, они страдают из-за чрез- 
мерной занятости родителей. Однаж- 
дыкГалинеСартан пришел мужчина с 
проблемой - 10-летняя девочка отка- 
зывалась ехать в школуна Кипр. Она 
соглашалась с доводами родителей о 
необходимости получить хорошее 
образование, но перед паспортным 
контролем срывалась: кричалаи цеп- 
лялась за родителей, как маленький 
ребенок, откоторого мамауходит Ея 
важно было одно - чт обы родители 

были рядом. Такчто семья трудоголи- 


"У КОМПЛИМЕ 


ков рискует потерять своего ребенка. 
Ведькогда родители стареют, они по- 
жинают плоды своего невнимания х 
детям. 


КОГДА РАБОТА - 
ОТМАЗКА... 


Нетолькотрудоголикисидятв офисе 
до упора. В любой конторе: найдется 
пара-тройка сотрудников, которыене 
торопятся домой - потомучтотуда дав- 
нонетянет... 

- Это случается в семьях, гделичные 
отношения супругов сошли нанетиони 
живугради детей, - резюмирует Галина. 
Сартан. - Многие берутна себя обяза- 
тельства поставить на ноги отпрысков, 
‘дажеесликаждыйживетсвоей жизнью. 
Жена считает, что удетей должен быть, 
отец, ивырабатываету мужа чувство 
вины: «Тынашего ребенка не воспиты- 
ваешь!» Мужчина знает, что дома его 
‘будутпилить зато, что онне проверил 
дневнику сына. В эту обстановкуему 
идти нехочется - лучшеотсидеться на 
работе. 


ТРУДОВЫЕПОДВИГИИ 
СЕКС НЕСОВМЕСТИМЫ 
Стахановский подход кработе бьет 
ипо сексуальным отношениям. 
-Есличеловекпо 10-12 часов прово- 
дитнаработе, то силнаинтимунегоне 


й 


ыы 28%. 
Плана о УЖене остается, 


рузе 


иИтогдаона сосредоточиласьна муже, 

который сутра до вечерагорелнапро- 

изводстве - теперькаждое общениес 
ним начиналось свопроса: гдеты был, 
почемумыникуданеходимитак далее. 
Муж, ктакому допросуне привыкший, 
начинал раздражаться. Атмосферана- 
калилась до предела... 

- Супругичутьне стали жертвойкри- 
зисасреднего возраста - когдамужчи- 
на начинает поглядыватьна молодень- 
ких,а женщина боится остаться одна, 
без поддержки и внимания мужа, - 
объясняетГалина Сартан. - Это рас- 

пространенная ситуациядля семьи, где 


меем лм мы говорить | 
ричи! МСЕ 
Скорее нет, чем да. Нас ведь 
Этому нигде не учили, даи 
наши мамы с бабушками 
вряд ли придавали этой 
стороне отношений 
серьезное значение. А вот 
прабабушкам повезло: им в 
юном возрасте, каки их 
кавалерам, давали уроки 
того, как говорить и 
принимать всевозможные 
любезности. Воспользуемся 
их опытом? 

Вынос: Никогдане. делайте челове- 
кукомплиментов по поводутехкачеств, 
откоторыхонхочетизбавиться. Него- 
ворите полной женщине, что платье 
стройнитее. Желая сделать компли- 
мент, лучше скажите, что платьепод- 
черкиваетее сексуальность. 


| ПОХВАЛА, КАК ГОРЯЧАЯ 
мой крик» сак- КАРТОШКА 

Молевимуль- | Некоторымлюдям выслушиватьком- 
л Юрий Доло- Н плименты бываетдовольно сложно. В 
жалисты Юлия | ответони отнекиваются, убеждают; что 
сипова, Олег | «насамом деле» все совсем нетак-и 
1 «шарфик старый», и «прическа не полу- 
проекта «Пес- | чилась» Иногдана хорошие слова от- 
же пользуется | вечаюткомплиментом, словно челове- 
вмагазинеего ] кусказали нечто-то приятное, а сунули 
? В врукигорячую картофелину, которую 
‘наших } путженадовернуть. Такимлюдямхоро- 


| шобынаучитьсяпринимать похвалуспо- 
койнои сдостоинством.Есливы среди 
ихчисла, пригласите длятренировки 

‘овамчеловека-мужа, подругу, - 
ребенка. 


| 
р ЛУЧШИЕ СЛОВА - 
| ОБУЛЫБКЕ 


Самыедорогиедлякаждогочелове- 


характере, способностях. Вотчто при- 
_ятнеевсего услышать: 

® _ «Свамиинтересно разговаривать» 

я тонкое чувствоюмора» Б 

наблюдательны, увасострый 

'ялюблю свами общаться» 

‚редкихлюдей, скемипо- 


| каслова -оего душевныхкачествах, . 


те... 

Тутглавное - неупустить детей! Как 
правило, они страдают из-за чрез- 
мерной занятости родителей. Однаж- 
дыкГалине Сартан пришел мужчинас 
проблемой - 10-летняя девочка отка- 
зывалась ехать в школу на Кипр. Она 
соглашалась с доводами родителей о 
необходимости получить хорошее 
образование, но перед паспортным 
контролем срывалась: кричалаи цеп- 
лялась за родителей, какмаленький 
ребенок, откоторого мама уходит. Ей 
важно было одно - чтобы родители 
были рядом. Такчто семьятрудоголи- 


ма АА 


ТРУДОВЫЕ ПОДВИГИИ 
СЕКС НЕСОВМЕСТИМЫ 


Стахановский подход кработе бьет 
ипо сексуальным отношениям. 

- Есличеловекпо 10-12 часовпрово- 
дитнаработе, то силнаинтимунегоне 
остается; - комментирует Ян Бухаров, 


медицинский психолог - Секс = серьез- 
ная физическая нагрузка. Измотанный 
человекпериодическитерпит сексуаль- 
ные неудачи. В придачу кусталости у 
него можетразвиться синдром ожида- 
ния неудачи. И наконец, есличеловек 

зациклен на работе, эмоций и мыслей 


на партнераунегоуже не остается. 

Дляначала нужно осознать факт, что. 
работа заменила все. внима- 
ниена досуг. Если вы обнаружили, что 


ДАВАЙТЕТОВОРИТЬ ДРУГ 
ДРУГУ КОМПЛИМЕНТЫ 


Игрушек много 


Вообще-то надутые губкине все- 
гда означаюткапризы: Давайте раз- 
беремся, почемуребенокнедоволен 
подарком. Причин может быть не- 
сколько. 

^Выневыяснили, какого подарка 
Ждетмаленький человечек. Да, сюрп- 


риза не получится, хотя, есливса об- 
ставитьумело... 


Если; делаякомплимент, вы добави- 

те, какнавас действует понравившая- 
сячерта, этопоможетчеловекупринять 
похвалуи создастмеждувамидовери- 
тельные отношения. Вместо общих 
слов:«Уваскрасиваяулыбка» скажите: 
«Увасулыбказаразительная, сразуна- 
строениеподнимается». 


УРОКИ ДЛЯ НАЧИНАЮЩИХ 


Попросите близкого человека де- 
латьвам комплименты: Но объясните, 
что сильно смущаетесь, апотомуотне- 
киваетесь, отрицаете свои достоин- 
ства, когдавамговорятприятное, ичто 
хотели бы научиться получатьудоволь- 
‘ствие отуслышанного. 

Принимайтекомплименты, словно 
вы:английская королева, звезда Гол- 

ливуда, преподаватель этикета (при- 
думайте самостоятельно еще не- 
сколькоперсонажей, которые, наваш 
взгляд, хорошо воспринимаютпохва- 


Умение принимать комплименты 


=: *Детипросятдорогую вещьне по- 
говоритотом, что Учеловекаустойчи- 


надутые губки: 


- радости мало 


ваясамооценка; онуверенв себе, атак- 
жеотом, что хорошо воспитан. Отвечая 
на комплимент, старайтесь ктрадици- 
онному«спасибо», добавить несколько. 
слов: Например: «Спасибо, приятнослы- 
шать», «Спасибо,за добрые слова», 
«Спасибо, мнетожеоченьнравится моя 
новая прическа». 

Если потом покажется, что компли- 
ментнеотдушии совсемнехочется бла- 
годаритьза него; можно ограничиться. 
вежливой улыбкой. 

Приучите себя каждый день, Глядяв 
зеркало и обращаяськсвоемуотраже- 
нию, говоритькомплименты. Например: 
«Только женщина сизысканным вкусом 
можеткупитьтакую красивую скатерть» 
или «В этойкофточкеты. обворожитель- 

на, она красиво подчеркиваетлинию 
грудии создаетромантическоенастро- 
ение». Комплименты себе создаютхо- 
рошеенастроение, 5 
Психолог Ирина ГАЛЬКОВСКАЯ, 
©«Междунами, женщинами». 


тому, что она много. стоит. Часто рек- 
лама или другие детитакрасхвалива- 
ютигрушку, что устоять невозможно. 
Такчто смотрите сами - потянетели 
но отмахиваться, что это очередная 
блажь, не стоит:Илиубедитейхв сво- 
еиправоте, или пойдите навстречу- 
может, это окупится признательнос- 
тью И доверием ребенка. 
“Подарили, чтоп осил, В 

недоволен. Акак И раю 
чмокнулив щеҷкуи с; : 


воими дела! а 
Нялись: Помните: мненед а таа. 


‘дарок, дорогатвоя любовь? Этои 


тям относится, кде- 
^ Подарили сраз! 
мног 
Этонеестьх У много игрушек. 


> 


й ее, 
Наша Танечка привереда. Подаришь ей касок, покритша 
р -» Этих кукол, Я 
скривит губку: «Яне такую хочц...» 
а игрушек пруд приди, а:все недовольна. Забаловались _ 
наши дети? В какой - нибудь семье и денег не густо, а по всей 
квартире валяются игрушки. Это не баловство? 


Э.Родионова, Н.Новгород. 


всего случается, когдародителипоку- 
паютигрушки, окоторых сами когда- 


томечтали. Вотиторопятся эту мечту 


осуществить сейчас.Иногдаслишком 
торопятся, неучитывая возраст. 

Впрочем, именно об игрушках и 
возрасте мы поговорим в следующий 
раз. 


ча 


засвоей фи 
тех, кто следит 

ин такой день вам потреса 
сваренногорисаи 200г 

можно кураги, чернослива, г 


изнапитков предосатите зеленый" 
Горячая ароматная каша, ГИ 22а | 
мая зимняя . | 
ок ош придя домой с НЕ 
холода, отведать вкусное и би ССР ВИД 
питательное блюдо с пылу, с 


что овсянка - это едатолько для мала. 
= ао шей. Амеждупрочим, благодаря высо 
Во втором номере 


му содержанию растворимой клет: 
газеты мы уже писали о Шей: 
секретах приготовления 


@ ней чатки овсянка снижает холестерин 
зкокалорийная, ипри 
. Но блюда из круп еще ви. Онани: Е 

3 аи полезны, и теперь мы согреешься, всего однапорциякаши содержиттр 
5 хотим рассказать о целебных хидеешь и тьючастьнормы вакнооато се 

свойствах круп. И если вы поху та - селена. 

заботитесь о своем здоровье вылечишься Еще овсянка, благодаря большо 

и хотите питаться правильно, 


без каш вам не обойтись. 


ь содержанию пищевых волокон, спо- 
[= оу; собна долгои равномерно снабжать > 
еј М5 
ВАМ ДРОБЛЕНУЮ ИЛИ чтожелающие похудеть могугосуще- ә | { наш организм энергией. Такчтотакая 
ЦЕЛЬНУЮ? ствить свою мечту, сев на «гречневую» 


| подзарядка, как тавало а кашис ~ 
Крупыбыва дробленые диету. | ра просто необходима в зимние. 
(или Е Е Е 6] 208 изэтой крупы очень полезны | рар 
5 печени, 

жатбольше минералов, поэтомуимен- при атеросклерозе, болезнях У 

ноим следует отдавать предпочтение. гипертонии. Поэтомугречкаобязатель- ЧЕЧЕВИЦА - БЛ юдо 

Деловтом, чтовнормеплазмакрови нодолжнавходитьв меню пожилыхлю- ФАРАОНОВ 
должна быть слегка щелочной,аразные дей. Еще она богата магнием инезаме- 


продукты сдвигаютэтот показатель в ту нимадлядиабетикови сердечников. 


Нем уд " Сейчас очень немногие хозяйки 
или иную сторону, и именно каши из Малышейтожене забывайте бало- я чер товятчечевицу, а междутем Этоодно 
цельного зерна обладаютщелочными ватьвкусной кашей, ведьвнейтакмно- ем 796% , т 2 ней самыхдревнихрастений Людина 
‘свойствами. го ценных витаминов и минералов, не- 5 - 2, 3 ее х. выращиватьееещедо гороха и бобо 
Цельныезерна, какправило, нераз- обходимыхрастущим богатырям. х 9% “ 


с З : > Любили чечевицув Древней Греции, 
вариваются и каша получается рассып- Припокупке гречневой крупы отда- р - М“ Египтеблюдаизэтой крупывсегдаб 
чатой. Лучшевсегокашуснятьсогнячуть вайте предпочтение необжаренной на столе фараонов. Ведь ещето 
пораньше и подержать под крышкой, (она более бледная, сжелтоватой ок- людизналиоцелебн сзи 
дать немного попреть. Таккаша сохра- раской). Ведькрупа, прошедшая высо- ди ц ствах! 
нитбольшеполезныхвеществ. Цельные котемпературную обработку, теряет ВИЦЫ. 
зернанужно хорошенько промытьпе- часть полезных свойств. 


4 : 53 В крупе содержится большое 
ред приготовлением и залить кипяче- р | Е 7 53 “р Е чествоуглеводов, клетчатки, м 
ной водой на несколько часов. Кстати, РИС - ДЕЛОТОНКОЕ : 274 ныхсолей, калия, фосфора: Кромет 
вместо воды можно варить каши на Рис, пожалуй, самая популярнаяво чечевица - источник оченЬ ва 
овощном или мясном бульоне. всеммирекрупа. Иэтоне случайно, ведь 


крупы готовятся быстрее, онпрекрасно сочетается ссамыми раз- 


женщинвитаминов группы В.Апоколи 
ихненужнозамачивать заранее, ноесть 


: Я чествужелеза она превосходӣтвсебо- 
М ными продуктами, исмясом, исовоща- аЗ Т у бовые. = 
значительный минус - в них намного ми, исфруктами, исорехами. Из риса т РУЗ ете Отвар чечевицыхорошее моч 
меньшевитаминовиценныхминералов, можно приготовить множество вкусных, р У { х ` _ | ноесредство, поэтомуегопо 
ГРЕЧКА ИЗ ПЕЧКИ полезныхи оригинальных блюд. К тому є ІА ч) АА ниматьпривоспаленияхмоче 
же есть из чего выбрать, ведь сортов 4 уд Е : Й 
аса пало >. АР ў ряи мочекаменной болезнӣ. 
ролева нам знакома этакаша, Кто- рисауйма: рисбасмати, желтый, бурый, н . 9. АА Однако из-за того, чтов 
то, Юбитсмолоком, Смясом, сгрибами, жасмин, вегани (красный ), черный и | бар " Г "а : “ много грубой клетча е блюд 
а Некоторые - простотак с сахарным даж й У х7 У Ў У Р _ № р клетчатки, блюд 
пат р е фиолетовый, В рисовой крупесо- у ; р а А следует с осторожностью в 
М. Гречка сдавнихвремен была держится много ценных белков, жиров, № : е: хч 
любимой кашей русского народа, И ч 


даже крестьяне сложили о ней такую 
поговорку: «Не страшен мороз, что на 
и гречневая кашав 


> Я ў $ ационтех, кто страдаетхро 
углеводов. Естьтаминатрий,а этоде- А о Ч Е А 5 раци р 
ЗА $ Р х #1) р энтеритом, колитом и панкре: 
лаетзлакнеобходимым впитаниилю- х 
= При таких заболеваниях изчеч 
дей, страдающихсердечно-сосудисты- лучшевсего ] со 
ми заболеваниями и нервными рас- Ч катовите поре соус - 
стройствами. Ж томуже рис прекрасно : е 
очміцает эжелудочио-кишечный. практ. 
Так что, всем, кто склоненк аллергиям и 


кишечным расстройствам, обязательно 


рмвается. я 


нужно ввести в свой рацион блюда из 5 Такчто незабывайте о полез 
Кстати, по сравнению сдругимизла- риса, й и шахи будьте здоровы! 
Ками, гречка не очень калорийна, так Рисовые разгрузочные дни хороши К = х 


нои водои па то збе 
вместо воды можно варить каши на 


ВОЩНОМ ИЛИ МЯСНОМ бульоне. 
о крупыготовятся быстрее, 


'Дробленые 
ихненужнозамачивать заранее, но есть 
значительный минус - в них намного 
меньшевитаминовиценныхминералов. 


ГРЕЧКА ИЗ ПЕЧКИ 


Сдетстванамзнакомаэтакаша. Кто- 
толюбитс МОЛОКОМ, СМЯСОМ,С грибами, 
анекоторые - простотак с сахарным 
песком. Гречка сдавнихвремен была 
любимой кашей русского народа. И 
даже крестьяне сложили оней такую 
поговорку: «Не страшен мороз, что на 

дворетрещит, коли гречневая кашав 
печи стомт». АСуворов ңазывалкаму 


нойзаменой мяса из-за своихпитатель- 


НЫХСВОЙСТВ. 
Кстати, посравнению сдругимизла- 
ками, гречкане очень калорийна, так 


Температура тела - первый 
анализ, который мы делаем, 
почувствовав себя 
больными. И правильно: это 
показатель того, что в 
организме не все 
благополучно. Но и такое 
простое и привычное дело, 
как замер температуры, 
порой вызывает вопросы. 


БЫВАЕТИ БЕЗ 
ПРОСТУДЫ? 
Повышениетемпературы 
=признакнетолько ОРЗ. Суб- 
фебрильная (до 37,5 граду- 


«богатырском». М ве случаўмо, ведь 


эгогзлакпо праву считается полноцен- 


пожалуй, саме 
Рис, уи! но, ведь 


всем мирекрупа: Иэтоне случай! > 
онпрекрасно сочетается ссамыми раз 


нымипродуктами,исмясом, исовоща- 
ми, исфруктами, исорехами. Изриса 
можно приготовить множество вкусных, 
полезныхи оригинальных блюд. К тому 
же есть изчего выбрать, ведь сортов 
рисауйма:рисбасмати, желтый, бурый, 
жасмин, вегани (красный), черный и 
даже фиолетовый. В рисовой крупе со- 
держитсямного ценных белков, жиров, 
углеводов. Естьтам инатрий, аэто де- 
лаетзлакнеобходимым впитаниилю- 
дей, страдающихсердечно-сосудисты- 
ми заболеваниями м нервными рас- 


стройствами. Ктомужериспрекрасно 
оҷу\цает желудочно-кишечный тракт. 
такчто всем, кто склоненкаллергиям и 
кишечным расстройствам, обязательно 
нужно ввести в свой рацион блюда из 


риса. 
Рисовые разгрузочные дни хороши 


кихлюдей спазмы периферических 
сосудов. 

КАКОЙ ГРАДУСНИК 
ЛУЧШЕ? 


Уртутноготермометра, которымвсе 
мыпривыкли пользоваться, есть один, 
но большой недостаток - онхрупкий, 
всегдаестьопасность разлить ртуть. Но 
онже, несмотрянапоявление электрон- 
ныхи градусников на кристаллах, по- 
прежнему дает самыеточные показа- 
ния, Погрешности призамеретемпера- 


ТЕМПЕРАТУРНЫЙ РЕЖИМ 


туры другими термометрами - от0,2 
градусаи больше, Электронные градус- 
ники хороши для маленьких детей, ко- 
торыхнетакпросто уговорить посидеть 
спокойно. Чтобы установить точную 
температуру, лучше перемерятьее 2-3 
раза, благо много времени этонезай- 
мет. 


КАК ЛУЧШЕ ВСЕГО 
ИЗМЕРЯТЬ? 


Традиционный способ - подмы- 
шечный, но самые точные показа- 
ния, считается, даетректальноеиз- 
мерение (в заднем проходе). 

В зависимости оттого, вкаком 
месте измеряется температура, 
варьируются и показатели нормы: 


чесівулелезачџпези 


бовые, 
Отвар чечевицыхоро 


нимать при воспалениях 
ряи мочекаменной болезни. 
Однако из-за того, что в* 
много грубой клетчатки, блю; 
следуетс осторожностью в 
рационтех, кто страдаетхро! 
энтеритом, колитом ипа 
Притакихзаболеванияхизче' 
лучшевсегоготовитьпюре, соусыи! 


почтение О 
чем бурая и светлая, и 
ривается. 
Такчтоне забывайте о полезныхка 
шахи будьте здоровы! а 
Надежда КЛИПОВА 


Нам мороз не страшен! 


Когда в защитниках ромашка, мята и сод 


Нежную кожу кусает мороз, обду- 
ваетледяной ветер, апотом мыстра- 
даем и пытаемся скрыть последствия 
зимнего холода под слоемтонально- 
гокрема. Ноестьпростое средство от 
шелушения, сухости и стянутости 
кожи. 

Заварите в эмалированной чашке 

1 стложкусушеной мяты илиаптечной 
ромашки, накройте блюдцем иподож- 
дите 15-20 минут. Затем смочитевот- 


варетканевую салфеткуилиполотен: 
цеиналожите налицо на5 минут: 

У многих зимой руки становя 
очень сухими: В этом случаехој 
помогаютсодовые ванночки: 

На 1лводывозьмите 1стложку 
нойпитьевой соды. Опуститерукивван 
ночкустеплой содовой водойи подер= 
жите 5 минут. Делайте этупроцедуру 
ежедневнопередсном.Апослевосполь- 
зуйтесьжирнымкремомдлярук ^_ 


Большая и красивая грудь - 


это реально 


Красивая грудь - это мечта любой женщины, предмет 
любви и восхищения мужчин. С помощью новейшего 


11! 


еее 


уникального миостимулятора груди Вы сможете 
быстро обрести идеальную грудь без болезненной 
сложной и дорогой хирургической операции!!! 


са) может сопровождатьхо- 
лецистит, болезни легких, 


например, если нормальнаятем- 
пература под мышками - до 37,3 


крови, гепатит, воспаление 
лимфоузлов, мочевого пузы- 
ря, почек. Даже запущенный 
кариес!Онанеприноситосо- 
бых неудобств ичасто обна- 
руживается случайно (напри- 
мер, когда человек приходит 
делать прививку отгриппа), 
ноеене стоитигнорировать: 
часто субфебрилитет-един- 
ственный сигнал о том, что в 
организме есть воспалитель- 
ный процесс. Но дело может 
быть ивтакназываемом тер- 
моневрозе, когда болезни 
как таковой нет, атемперату- 
ра есть - от стресса, пере- 
утомления, каких-то пережи- 
аний. Все это вызываетна- 
ие теплообмена, апри 
нии врачи, как 
;аруживаютута- 


} 


т 


| 


! 


| вышеЗ8градусовтребуетвмеша- 


градуса, тово ртуиушныхракови- 


нах-от35,5до 37,5, аванальном | МИостимулятор для гр 


отверстии - до 38 градусов. Где 
лучше измерять - зависитотчело- 
века: если взрослым, например, 
удобнее ставить градусник под 
мышками, тодетям-вортуилиухе. 


ЗВАТЬ ЛИ ДОКТОРА? 


В большинстве случаев спро- 
студными симптомами, втомчисле 
итемпературой, мывполне справ- 
ляемся самостоятельно. Ноестьси- 
туации, когда температура тела 


тельства врача, аименно: когда бо- 
леетмаленькийребенок, пожилой 
или человек с пороком сердца, а 
такжелюбой, укогопреждеужеслу- 


чались судороги. 
©иМежду нами, женщинами». 


® приподнимает "обвисш 
® восстанавливает груді! 


• продолжает рост груд 
® стимулирует лактацию в 
• избавляет от растяжек; 
® доставляет незабываемое сексуальное наслаждение в новой форме 
улучшает обмен веществ во. И ет лет а 
структуру клеток молочной железы. 


Миостимулятор с помощью воз; 


кровообращение И улучшает 


Ді уди: 
ыстро увеличивает объем и придает груди 


красивую форму; 


первоначальную "девичью" упругую форму; 


ую”, потерявшую форму грудь; 
ь после о я ВЕ 


и, заложенный организмо! - 
о время кормления грудью; | 


сохраняет 


Результат - быстрое увеличение объема 


возвращение упругости 
Все,что Вам н 


Ч пышности груди!!! 
ужно'сделать- применять, прибо а 57 


два раза в день 


по 5-15 минут, и Вы увидите результат уже чер 15-30 дней! 


Миостимулято] 
нарушению го) 
спомощью собственных, имеющихся у женщ 
помощи миостимулятора Вы получите больш 
грудь надолго, независимо от Вашего возраста? 


Р 


ОВО КХВ | 


й фигурой. На 
ВЕ < у у < ‹ Е БЕ 
оронот мМ Ш ЭСКАЛОП «МУШКЕ ТЕР» 
5; ВА №. 
а, Фиников. А га м д М 
"зеленый чай ДЛЯ ВАШИХ ЗАШИТНИКӨВ 
Го Уа % ға г Благополучно миновав гряду новогодне-рождественских 
во полагают, Ё | ] А праздников, многие вздыхают с облегчением. Но не 
жодлямалы- 24 особенно расслабляйтесь, милые дамы! Ведь скоро мужской 
о день, 23 февраля. Что подарить своим защитникам, решайте 
старине. сами, а вот что приготовить, мы вам подскажем. 
илр отом Сейчас в магазине можно Возьмите 400-450 г | ] 
життре- пить все: и торт, и ИНОЙ Е | 
антиоксидан. ку! рт, свинойвырезкии порежь: | :: | 
ида пирожное, и всевозможное те широкими пластами к 
печенье, бублики толщиной примернов 1,5 
я болі з з 4, б 
о ОМУ бараночки, хворост. И все- см.Отбейте хорошенько 
ч0 снабжать таки, что может быть уютнее, и сбрызните столовым | 
чем аппетитный аромат 3%-нымуксусом, подож- 
Гакчто такая р 
чка каши с домашних пирожков, дитеминут15и обжарьте | 
а в зимние доносящийся с кухни? С этим мясонаплитев сковоро- | 
не поспоришь! Но не каждая а а астительным мас: 9 
хозяйка может похвастаться зя п ое 
воздушными и румяными оперните 
повкусу. Затемна каждый | 
пирогами. Здесь, как и в обжаренный кусочексви. | 
‚хозяйки го- любом другом деле, есть а нае | 
иэтоодно из вои тонкости и секреты. Я 
1юди арсола Я р ложке майонеза, несколькоколечекреп- Выложите мяс. 
охаи бобов ВСЕ ДЕЛО В МУКЕ ие По двакружочка свежего сыпльте измельченной О 
? а, сверхуп йЗ 9 
йГреции,ав Еслихотитеиспечьвкусные пирож- роми ВЕКЕ о ЫМ сы-  рушки. еленью пет 
всегдабыли | ки, тоне экономьтена хорошей муке. 200:220С.Когдасыю И лод Оченьаппетитно выгляди = 
‚ еще тогда | Опытнаяхозяйка знает,что мукавысше- но доставать, я, мож-  иаромат!Ваш защитникточно Ужвкус 
ислвахчече- | госортабелая, счутькремоватым оттен- восторготтакого подарка придетв 
ком.Вкусутакоймуки сладковатый, а | 
њшое коли- | запахсвежий. Если мукувысшего сорта 
‚ минераль- | растереть между пальцами, то совсем 
Крометого, | не ощутите никаких крупинок. Мука Л ЕТО ИЗ МО РОЗ Ил К 
важныхдля | первого сортатоже светлая, ноуже с И 
желтоватым оттенком, авторого -серо- Многие хозяйки любя 
| ватаяили желтая: фруктов т готовить 
| 'Авотещепроверенный способ. Со- красивыми 2 грибов. Это Удобни: х9 мороженных овощей 
| жмите крепков руке горсть муки; если хорошо сохраа витамины в замо’ блюда получаются И 
| оналегко рассыпается, если разжать яются. : роженных продуктах 
кулак, можете смелоприступитькзаме- При покупке «замо, 
| сутеста. Если же слипнется) то мука Е Должна бытъиз неп т қ обязательно о раща 
на пах- ена. м 
| _ плохая.Хорошаямуканедолж процесс, вставьтевтестонесколькома КАКОЕВЫБРАТЬ МАСЛО Иначе, замо ные хМатериалов итевнимание на 
| нутьсыростью. которыепустые внут- у Ногдап 
| Попробуйте смочить мукучутьтеп: Карон. Пола тесари привыкли ста- Песочнаявыпечкабудетвкуснойиаро- п О 
| лой водой и понюхайте, Горьком т опару на ночь, но это излишне, матнойесливтестодобавитьсли 


Я Ссывай- масло или сливочный мај 
( или Кіслы Й Зза Смеловыбра ‘Достаточно ЩИ Беритепри- заменитьнтолленым Новом кю 
| 12 Я просеивайтемуку, даже на 1 кгмуки. А егоменьше. еоноотре- 
7 высшего сорта. Этонужнонетолько, Ни еще, чем мас: о ТО. 
быудалить комочки, Слай ар сахарно! б мяг и, енным 
инитонкиотмешка, адлятого, что 2 9 е _Вслоеноетесточастодобавляется 
. замороженное сливочное масло Или 
многиххозяек остается тайной, чтоже Мы ощ БЫТЫЙ натерке. 
> за «палочка»такая, ведьмыпривык- оговарива 
ЛИПОВА. 1 СЖ с. мса м ст вбрикетах. Обычно счи- масло должно быть иер аа 
тается, что палочка дрожжей весит ным:Инедумайте, что маслом сдобуне 
100г такчто полпалочки - это 50г испортишь. Еслипереложить масла, то 
Сейчас многие пользуются сухими,  выпечкарасползетсяипирожки, получат 
такназываемыми быстрыми дрожжами. сябесформенными инеаппетитными, 


талии и ал огл попеле пат 


полезныхжа- 


растереть между пальцами, то совсем 


оме то, В. не ощутите никаких крупинок. Мука 
ак вля Е первого сортатоже светлая, ноужес 
коли- желтоватым оттенком, авторого - серо- 
одитвсебо- ватая или желтая. 4 
Авотеще проверенный способ. Со- 
9 мочегоң- жмите крепко в руке горсть муки, если 
мопезнопри- оналегко рассыпается, а, 
6 РК Эпузы- кулак, можетесмелоприступитькзаме- 
5 $ су теста. Если же слипнется, то мука 
чечевице плохая. Хорошая мука не должна пах- 
изнее нутьсыростью. 
нэ. ВКлючатьв Попробуйте смочить муку чутьтеп- 
хроническим лой водой и понюхайте. Горьковатый 
ачкреатитом. иликислый запах? Смеловыбрасывай- 
хизчечевицы тетакую муку. 


ЕЖА тесто! быстро поднимется. 
теоголезі ка- 9 > 
| НЫ РАСТЕТ КАК 
да КЛИПОВА. НАДРОЖЖАХ 
З; ал 
= рум и для пирожков дрожжевое 


арас 


пен? 


іц ,0 :Пиро= 
ти из просеянной муки будутпышныеи 


Тогданеобходимо проверить, свежие 
лиэти самыедрожжи. Они должны быть 
мягкими, светлымиисприятным немно- 


па и сода 

жи немного залежались, этоне беда. Их 
куилиполотен- #1 можно/легко!обновить.Разотритеих, 
›на5 минут. добавьтенемножкотеплой воды, чуть- 


уки становятся | 


госпиртовым запахом. Хотя еслидрож- 
| 

1 

| 

| чуть сахарногопескаи подождите. Если 
| 

| 

| 


процесс, вставьтевтесто несколько ма- 
карон, толькотех, которыепустыевнут- 
ри. Некоторые хозяйки привыкли ста- 
вить опару на ночь, но это излишне. 
Достаточнотрехчасов. 

Теперьо пропорциях. Беритепри- 
мерно 20:40 гдрожжей на 1 кгмуки. А 

, м ыи - 

ла, сахарноготеока завита лиц мас. 
жей потребуется? 5 
Часто в рецепте указывается: 
зьмите полпалочки дрожжей», идля 
многиххозяек остается тайной, чтоже 
Это за«палочка»такая, ведьмы привык- 
ликдрожжам в брикетах, Обычно счи- 
тается, что палочка дрожжей весит 
100 г такчто полпалочки - это 50г 

Сейчас многие пользуются сухими, 
такназываемыми быстрыми дрожжами. 
Этоудобноиповремени недолго ждать, 
когда тесто поднимется. Способ приго- 
товлениятеста сбыстрыми дрожжами 
всегдауказывается наупаковке. 


СОЛИ - НЕПЕРЕСОЛИ! 


Когдапечетеиздрожжевоготеста, 
тонай кгмуки потребуется примерно 
1ч. ложка соли. Причем лучше сольра- 
створитьвнебольшом количестветеп- 
лой воды, аужепотом добавитьвкваш- 


Осторожно, не пересолите. Ведь 


случаехорошо через 5-10 минутони начнутпузырить- 

зночки, | ся, значит, ихможно без страха добав- 

1 стложкуобыч- | | лятьввыпечку. Нопомните, что дрожжи 

ститерукивван- | | быстропортятся, поэтомувсегдахрани- 

лводойи подер- | | теихвдверцехолодильника. 

> этупроцедуру | | Жидкость, будьтомолокоиливода, нюиперемешать. 
Апослевосполь- | котороймызамешиваемтесто, должна 

мдлярук. бытьтемпературы примерно 30-35°С. 


Холодная жидкостьзамедляетпроцесс 
брожения. 

Хотите; чтобытесто поднялось по- 
быстрее? Тогда поставьтекастрюлюс 
тестомвтазс теплой водой, вотувиди- 
те, тесто поползетпрямо на глазах. А 

еще, чтобы ускорить 


еслипереложить соливдрожжевоетес- 
то, тоононеподнимется, апирогиполу- 
чаются бледными, будутразваливаться, 
даивкус без сомнения пострадает: 
Если случайно перебрали с солью, 
замесите новую порциютеста безсоли 
иподмешайтекпересоленному. Жал- 
ковремени? Ачто делать. 


КАКОЕ ВЫБРАТЬ МАСЛО 


Песочнаявыпечкабудетвкуснойиаро- 
матной, есливтесто добавить сливочное 
маслоили сливочный маргарин. Можно 
заменитьитопленым, Но вэтом случае 
беритеегоменьше. Еслисливочноготре- 
буется250 тотопленогобудетдостаточ- 
0200г Маслодолжно бытьслегкараз- 
мягченным, ноне! растопленным, 

Вслоеноетесточасто добавляется 
замороженное сливочное масло или 
маргарин, натертый натерке: 

Иногдаврецепте оговаривается, что. 
масло должно быть именно растоплен- 
ным: Инедумайте, что маслом сдобуне 
испортишь, Если переложить масла, то 
выпечкарасползетсяипирожкиполучат- 
сябесформенными инеаппетитными. 


КУДА САЖАЕМ ВЫПЕЧКУ 


Пирожки издрожжевоготеста нуж- 
новыкладыватьнапротивень, смазан- 
ный сливочным маслом. 

Длявыпечки слоеноготеста доста- 
точно смочить противень водой. 

Песочноетесто нужно выкладывать 
налист; смазанный маслом иприсыпан- 
ный сухарями, растертым печеньем или 
просто мукой. 

Хочется жареных пирожков? Тогда 
хорошенько разогрейте растительное. 
масло ибросайте в негопироги; Масло, 
должнокипеть, апирожки плавать, тог- 
даонибудутподжаристыми совсехсто- 
ронивоздушными. Такиерумяные, аро- 
матные, спылу, сжару! Что можетбыть 
аппетитнее, Такчтоучитесьпечьнасто- 
ящие пироги, семьяточно оценит, 

Надежда КОТЛЯРСКАЯ: 


шийсякомок. Иещевупаков 


ИСКИ А >. 


Ш Д 
юбят готовить из замороженных овощей, | І 


Это удобно, блюда получаются! Ё 
У ороженных продуктах — 


хорошо сохраняются. ‘ Е 
При покупке «заморозок» обязательно обращайте внимание наупаковку: Она 


Многие хозяйки л! о; 
фруктов, ягод, грибов: 
красивыми, да и витамины в зам 


должна быть изнепроницаемыхматериалов, например из Я р. 
лена. Иначе, замороженные продукты могутвпитатьпосторонн НИЕ 
Иногдапри хранении продукты подвергаются повторномузам Е 
итогетеряется и вкус, и цвет, ивитамины. Поэтомупокупайте «замора Ее, е 
втех магазинах, которым доверяете игдеестьхорошеехолодил дова- 
ат размораживалисьли продукты, можно проверить на к 


лжны представлять из 
ные овощи или ягоды но быть: 


Мясные салаты и закуски. 
Салат "Креолка" с курицеи 
и кусочками ананасов - 
искушение для гурманов. 


Дары моря к столу. 
Рыбные рулетики 

“Алые паруса“ 

и салат "Новый свет" 
украсят любое застолье. 


Горячие закуски. 
Жюльен из креветок 
или грибов? 


Выбирайте на ваш вкус. 


д 
"Банановый рай | 
фруктов и белого вина. | 

- - | 


- сочетание 


9 


| САЛАТ«ГРАНАТОВЫЕ БУСЫ» 


Выкладываем наплоскоеблюдослоинатер- 
тогонатерке отварного картофеля, нанего - 
> слойотварнойинатертойморкови, дальшеидет 
Ў слой мелкопорезанногоотварногоилижарено- 
гокуриного мяса, затем свекла, натертаянатер- 
кевместесгрецкими орехами, инаконец = слой 
гранатовыхзернышек. Каждый слойпромазыва- 
ем майонезом; даемнемного постоять. 


САЛАТИКРЫБНЫЙ 


200 гкопченой рыбы (горячего коп- 
чения, нежирной), 1 ООгмаринованных 
грибов, 4-5 картофелин, раст. масло, 


й лук, горчица, соль. 
елены у: ра чтобыувасбыло 


Рыбувыложитена блюдо, сверхууложите 
ломтики картофеля игрибы. Полейте салат 
соусом: взбейте в миксерерастительное мас» 
лоигорчицу, добавивчуть соли. Украсьте пе- 
рьямизеленоголука. 


САЛАТ ‹РУССКИЙ-НАРОДНЫЙ» 


Возьмите поллитровую банку капу- 
сты домашнего засола, такое же ко- 
личество соленых грибов - груздей, 
волнушек, 8 картофелин, сваренныхв 
мундире, 4головки репчатого лука. 

Грибы мелко нашинкуйте, лукпорежьтепо- 
лукольцами. Картофель очистите ипорежьте 
кубиками. Все смешайте, добавьте капусту. 
Заправьте растительным маслом сзапахоми 
посыпьте сверху зеленью укропа. 


САЛАТ ‹КРАСНАЯМОСКВА» Е 
Намелкойтеркенатеретьсырыеморковьи 


Локо, лук, соленый илимаринованный огурец, 


№. 
ЗЕЕ 


Сельдерейи 
выдавитьчеснок. Все! куриное филенај 
и сахар-повкусу, сбрызнутьлимонным. ДЕ ое арзы Не ОН нарежьте, 9. ' 
ожнох Й Ў м, ма! с 
ее, ори вины СЫ | 
грибы нарежьте ло нованные 
САЛАТИЗЯБЛОК СОРЕХАМИ  свежиепомидоры м ИКаМи, мелконарубут 
«СЛАДКИЙ СОН» ныев яца е трушкиисварен. | 
Зяблока, 2 ст.л.очищенныхгрецких вкусучерным перцем, сол р тепо 
орехов, 1 ст.л.меда, 3 ст. И СЛОЕНЫЙ ьюимайонезом, і 
Яблоки очистите, нашинкуйте натерке Б т “ЭПОХА. 


залейте медом, посыпьте изюмом и мелкоис- 
толченными орехами. ^ 


САЛАТИЗЦЫПЛЕНКА 
«ИТАЛИЯ» Ы 


= н ез 
"е терып зеленьлетришкя 


№ 


РУБРИКУ 


ВЕДЕТ 
НАТАЛЬЯ 


СОШЛИСЬ 
В ГАРМОНИИ 
И СТИЛЕ 


Ткани- компаньоны 


Это ткани, используемые 
при изготовлении одного 

изделия или костюма. Ткани- 
компаньоны используются в 
комбинированных изделиях. 


Что ихобъедин 
^ Ткани одного 
шёлковые, шерстяные, лёнь 
* Обычно однатк: 
другая срисунком. 
*Этомогутбытьтканир 


вариантене обязательно совпадение 
тканейпо цвету, важно, чтобытональ- 
ность совпадала. 
*Однаткань может быть светлее 
илитемнеедругой. 
”Кожаизамшамогутявлятьсяком- 
паньонами для всехтканей. 


Мода диктует свои правил. 
и этой весной и летом в 
гардероб каждой женщины 
должно вернуться платье. 
Мода предлагает великое 
множество различных по 
назначению платьев. 


ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ 


Деловое платье - то, в котором 
ходятна работу, отправляются по де- 
лам. Фасонитканьзависятотсезонаи 
направлениямоды, новлюбом случае 
отличаютсякорректностью, скромнос- 
тью, сдержанностью вукращениях и от- 
делке. 

Выходное платье вжизни неред- 
ко являетсякакбы производным отде- 
лового, которое дополняютукрашени- 
ями, шарфом, цветком, бусами. Втаком 
видеможнопоявиться втеатре, пойти в. 
гости, навыставкуит.д. Иногда шьют 
специальное выходное, то естьнаряд- 


велюр, панбархати д.р. Ча 
зуются блестящиеткани. Ш! 


мимехамиили драгоценностяйі 
ФОРМА в. > 


Мода диктует большое разі 
зиеформ платьев. 


поталииира! 
на чутьвыше колена: 
платья = подрез т о 
екружевамиирюшами. Е 

Е Платье - принцесс. Раньше с 
плотно облегало фигуруи было не от 
резным поталии. Линияталии утакого 0 
платьявсегдазавышена, „книзурасши- | НИ: 

Шляпы снова в моде: Недостатка 

НИВА том сезома на судетыдна 


Платья - туники 
хорошо подойдутдля полной! 
фигуры. Кулиса по бёдрам позво- 
литскрытьнедостатки фигуры. Раз- 
`\ резывбоковыхшваххорошоприпол- 
\== ных бёдрах. В таком стилеможно сде- 
-® лать платье в восточном или этническом 
стиле. Брюкиктакомуплатью узкие или 
прямогокроя. 

Платье с завышенной талией ® 
хорошоскроетнедостатки фигуры, если № 
низкая талия икороткиеноги. Онозри- 
тельноудлинит фигуру. Расклешённое 

по низу, оно поможет скрыть полные 
бёдра 


Фасон платья с заниженной 
талией и фиксацией по бёдрам по- 
ясомхорошо для фигурыс неявно 
выраженнойталией. Расклешён- 

ноепонизуплатье уравновеши- 
{\ ваетобъём фигуры; еслиоб- 
\ 3 хватгруди больше обхва- 
табёдер. 


А 


Б самую точ 


Такчто сдержанность и 
осторожность - вот ваши 
советчики. Красиво 
выполненный цветок, нежное 
колье или брошь придают. 
туалету еще большую 
элегантность. Не следует 
надевать сразу много 
различных украшений - это 
говорит о плохом вкусе. 
Хотя в последнее время 
именно это стало 
остромодным. Но не 
‘переходите границы. 


'ЧТОСЧЕМ? 
'Деревянныеукрашения, керамичес- 
киеимассивные металлические цепоч- 


ки, металлические браслеты ввидене- 
скольких обручей или одного обруча 


= носятсшерстяными платьямиилистри- 


котажными изделиями. 

Пластмассовыеукрашения, клипсы, 
бусы и браслеты подходят к легким 
хлопчатобумажным платьям. 

Блестящиеукрашения, имитирующие: 
бриллианты, хороши только вечером, 
‘днемсповседневнымиплатьямионите- 
ряютвсякуюпривлекательность. 

Еслиплатьеиликостюм отделанына- 
рядными пуговицами, тобусыили метал- 
‘лическаяцепочкабудуткплатьюнеумес- 
тны 


ЧТО- КОМУ? 


Привыбореукрашений важно знать 
особенности своей фигуры. 


|} Для самых маленьких. 
‚ Теплое пальто 


ПУ УТ ТИ 


тпентичиый гардероб 
са КОНКУРЕНТ КРЕПНЕТ 


( 


Французская поговорка говорит: 
«Самое хорошее украшение -это хороший вкусженщинь». 


Женщины маленького роста дол- 
жны,например, прикалывать брошку 
какможно выше, а бусы спускатьниже 
шеи длинными нитками в несколько 
рядов, отчего фигура оптически удли- 
няется. 

При выборе сереги бус надоучи- 
тывать формушеии лица: Женщинам 
скороткой шеей нельзя плотно обма- 
тывать ее бусами, это зрительно уко- 
рачиваетшею. Не годятся и длинные 
серьги, которые какбыівдавливают 
головув плечи. В данном случаехоро- 
шо выглядят несколько рядов мелких 
бус средней длины или удлиненная 
цепочка с медальоном и небольшие 
серьги. Полноту круглого лицаеще 
больше подчеркнуткруглые серьги 
или круглый медальон. 


АХ, ЭТИ 
ЖЕНСКИЕ 
УЛОВКИ 


Моя мама в последнее время 
сильно располнела и у нее 


0 


Искусственный мех пользуется 


на современном рынке 


Искусственный мех- этолюбыеими- 
тирующие мех материалы из шерсти; 
волоса или другихволокон, наклеенные 
илинашитые на кожу, тканьили другие 
материалы, кроме вязаныхилитканых 
имитаций меха. 

Изделия изискусственного меха ста- 
ликонкурироватьна рынке сизделиями 
изнатурального меха: Красивые легкие 
итеплыешубкии куртки наискусствен- 
ном меху, пальто своротникамии ман- 
жетами подкаракуль пользуются спро- 


натурального меха 
недешевы, мода скоро- 
течна, а выглядеть со- 
временнохочется всегда. 
Поэтому разнообразные 
}\ Фасоны под норку и пес- 
В Чачнтересныц молоде- 
А Жи(людям более со- 


лидного возрас- 
та. 


Воротник 
определяет многое 


повышенным спросом 


вы)и 
ее грунтаиспользовали, какправи- 
ло, натуральныеволокна. Впоследнее 
времявосновном применяетсямелан- 
жевая пряжа, состоящаяизсмесихлой- 
ка, вискозыи лавсана. Длягрунтанеко- 
торыхвидов искусственного мехаис- 
пользуются синтетические волокна, ко 
торые при определеннойтемпературе 
даютзначительнуюусадкуи таким об- 
разом закрепляютворс. 


а оао аа 


ТКУ ВАЛА ТОВ ЕКА СоУОеНа а 
котажными изделиями. 

Пластмассовые украшения, клипсы, 
бусы и браслеты подходят к легким 
хлопчатобумажным платьям. 

Блестящиеукрашения, имитирующие 
бриллианты, хороши только вечером, 
днемсповседневными платьями оните- 
ряютвсякую привлекательность, 

‘Еслиплатьеиликостюм отделаны на- 
рядными пуговицами, тобусыилиметал- 
лическаяцепочкабудуткплатьюнеумес- 


зики. Красиво 
полненный цветок, нежное 
ье или брошь придают 
алету еще большую 
элегантность. Не следует 
адевать сразу много 
различных украшений - это 
‘говорит о плохом вкусе. 
_ Хотя в последнее время 
именно это стало 
остромодным. Но не 


шеи длинными нитками в несколько 
рядов, отчего фигура оптически удли- 
няется. 

Привыборе сереги бус надоучи- 
тыватьформушеии лица. Женщинам 
скороткой шеей нельзя плотно обма- 
тывать ее бусами, это зрительно уко- 
рачивает шею. Не годятся и длинные 
серьги, которые как бы вдавливают 
головув плечи. В данном случае хоро- 
шо выглядят несколько рядов мелких 


Изделия из 
натурального меха 
7 недешевы, мода скоро- 
течна, а выглядеть со- 
временно хочется всегда. 


Деревянныеукрашения, керамичес- 
киви массивные металлические цепоч- особенности своей фигуры. 


я самых маленьких, 
еплое пальто 

на подкладке с капюшоном 

и декоративными 

помпонами. 


Юным модницам. 
Пестрый пуловер 

с отделкой и узорами 
в этническом стиле. 


Веселые двойки - 
девчонкам на радость. 
ежно-голубой костюм 
с отделкой из "травки" 

и вышивкой "рококо". 


е 


Идем в школу, 
Два варианта одного 


При выбореукрашений важно знать 


больше подчеркнут круглые серьги 
или круглый медальон. 


АХ, ЭТИ 
ЖЕНСКИЕ 
УЛОВКИ 


Моя мама в последнее время 
сильно располнела ич нее 
начались мучения с одеждой. 
Особенно плохо сидят юбки. 
Мама шьет сама, но вот фасон 
подобрать не может. 
Подскажите нам, что делать? 
ОляЛ. 


Еслиуженщины широкие бедра, то 
наюбке желательно сделать спереди 
шов, асзадииювсоскладкой.Такаяюбка 
зрительноуменьшаетобъем фигуры. 

Ноеслиувашей мамы узкие бедра, 
аполнотазасчет живота, то шов лучше 
сделать не посередине переда, а по 
боками можно в швах сделать складки. 

К слову, ина блузках, ина юбкахне 
стоит делать никаких поперечных ли- 
ний. Отказаться полным женщинам 


1 Поэтому разнообразные у 


переходите границы. тны. бус средней длины или удлиненная 
ЧТО СЧЕМ? ЧТО- КОМУ? цепочка с медальоном и небольшие фасоны под норку Ч лес- 
? серьги. Полноту круглого лица еще цаинтересны имолоде- 


жиилюдям более со 
лидного возраст 
та. = 


< 
“21 
108 < ИО гое 
Может, уже поздновато, но 
эта зима не последняя. 
заметила, что сужу по 
воротнику: идет или не 
идет мне пальто. я 
небольшого роста, 
| стройная. 


р 


Ирад. 


Вы правильно обращаете вни- 
маниенаворотники, это оченьваж- 
ная деталь. Женщинам скороткой 
шеей следует отказаться от пуши- 

стыхворотников, гораздо больше 
им подойдут меховые воротники с 
маленьким ворсом. 

Заодно скажупро шапочки: ме- 
ховые пушистыеидут высоким мо- 
лодым женщинам. Ашапочка из 

мехасмаленьким ворсом пойдет 


 ОПОЗЕРАТИ ЗИ ИИСТОЙ нужно также и от юбок в складку и от К Н 
пуловера на и прозрачных блузок. Компенсируйте это А каждой женщине любого ростаи 
в к свежими расцветками, новой тканью, 1 7 у телосложения. 
МоДНЫМилиниями, Ы А2 Фәтодволаа 
2ст.л.растворимого какао, 50глюбого Р м 


| КОФЕЙНЫЙ ПУДИНГ 


Потребуется: 0,5 лмолока, 80 гсли- 
вочного масла, 120 гпшеничной муки, 
150 г сахара, 30 г молотого кофе, 
4 яйца, масло для смазки формы. 

Сваритекофена молоке, процедите, Желт- 
киотделитеотбелков. Белки поставьтевхолод- 
ное место (этонужно, чтобыони лучше взбива- 
лись), ажелтки разотрите с сахаром добела, 
(смешайтесразмягченным сливочным масломи 
кофе. В смеси осторожно, чтобы не былоком- 
ков,разведитемуку.Взбейтеохлажденныебел- 
кииосторожно соедините сними смесь. Выло- 
_житевсмазаннуюформуи запекитевдуховке. 


ДЕСЕРТ «ПЕРСИКОВЫЙ САД» 


_ 200 гтворога, дважды пропущенно- 

то мяс „4половинкиперси- 
компота (или консервированные), 

4 ст.л.сливок,. 
Буа Е Ас 


молочного шоколада, 2ст.л. ликера. 
Творогразотритесмедомикакао, добавьте 
сливкиивсехорошоперемешайте. Шоколадна- 
тритенамелкойтерке.Наблюдеразложитепо- 
ловинкинектарина. Залейте ихтворожноймас- 
сой, посыпьте шоколадом, Сверхуполейтелике- 
ром.Украсить кусочками фруктов и шоколада. 


ПЕЧЕНЬЕ «ТРЮФЕЛИ» 


1 пачка маргарина, 2 ст.л. 
стакана сахара, 3 яйца, 1/4 О 
А ЯЛА гези вкрутую, втесто пойдуттоль- 
к А ргариннатрите натерке, всыпь- 
100 тусаар. растертые желтки, содупога- 
ОЕ изамеситетесто. Сделайтене- 
лей. тоир а ре 
вис ива маргарином и выпе- 
аи и Грае печенье об- 
стакансахара с2 стлохками ос ешайте 


ЛГА. 


ПРЯНИЧКИ «ДЛЯВАНЕЧКИ» 


бавьте мед.При желании можно положить лед. | 


Длятеста: 500 гмуки, 1 стакан меда, кок й су «© ов 
1 стакан фруктового сиропа, Зст.л.сли- ЖЕЛАНИЙ» 


вочного масла, 2 белка, ж 
‚ желток, 1 
а соданакончике ножа 
ашения - сахарная Ў 
зывания - желток. мые = 
Мәд разотритесмасломиоиропом добавьте 
сле) ьнобелок, жел ОК, СО) уи 
н. о Соклим‹ 
ват емассу. ЕЕ 
, замеситетесто, оставьте! 
К. Д тенаЗ0ми- 
ата Т Тестовые р 
‚ смажьтежелтком. Испеките вдуховке ва 
среднемжаруипосыпьте сахарнойпудрой 


КОКТЕЙЛЬ «ТРОПИКАНКА» 


2 киви, 1 
1 лимон. 
Всефр 


банан, 1 крупное яблоко; 


нить консервированным), 1 манго. 


| 
1 киви, 1/2 ананаса (можно заме- 
| 


Фрукты очистить, сманготоже снятькожи- 


цу. Манго размолотьвпюре, а. 
„аизкивиианана- 
саотжать сок. Всесмешать. Коктейль готов!. і 


ЛИМОННОЕ МОРОЖЕНОЕ | 


2 лимона, 1 л простокваши, 500 г | 


сахарной пудры. | 


Лимонывымытьхолоднойводойи обсушить. 


Ножом снятъсл 
имоновцедру,а оставшейся. 
мякотивыжатьсок, Цедруиамельчить «ел 


жыш шин ныц 
=== а: 8 


й од > 
Пускайте вх < 
фантазию Е чему < 


 Двотсимпатичная 


Корову можно делать из 
различных материалов: ситца, 


гда- М 
к ружко «Умелые руки» \ 
елонашивайте на Й 

т ки меховые 


и курт 
пальто и ку мастерите 2 


фланели, штапеля, плюша, аппликации; 
` бархата. Корова может быть пояса и ПОВ Н ыы # 
я оч 
рентна ) ейте стор / 
к рукавах, краях „4 
х харманов. = 
Раскрой моделипроизводятсприпус- | Р б Е „= 
комнашов 0,5 смишьютпо изнаночной Е А 21 ы Р жиш в 9 А Л 
стороне. Передтемкаксшиватьвырезан- < 3 А ь р - М } 
ные детали, нужно их сметать. Работу | 5 Д г === |: 


начинают сголовы: Междудвумядеталя- | 
миголовывшиваютдетальлбатакимоб- 
разом, чтобы места, обозначенные наго- 
ловеилбукрестиками, совпали. Незаши- 
тымиоставляютместа, обозначенныена 
чертежетонкой линией. Сшитую форму. 
набиваютватой. Изрозовоготрикотажа 
вырезаютнакладкуна переднюю часть 
2 головы.Вырезаннуюнакладкусобирают 
черезкрайна нитку, вкладываюттудако- 
микватыистягиваютниткутак, чтобыпо- 
лучилсяшарик-мордочка. 


ў ЕЕ 


Идетвремя смелых фантазий 


Несколько клочков разноцветного которого частобывает много. 


Проволочный 
каркас 


Мордочкупришиваюткпереднейча- | меха, перожа стразов-иготоваэлеган- Особой популярностьюв этом сезо- 
стиголовы,нижнююгубуделаютизфет- | Я С рошка. Пять кусочков бумаги, не пользуетсялисий мехс окрасом от 
радвухцветов - белого икрасного.Внут- ие не -иувасультрамод- натурального рыжегодовинно-красных 
ренняячасть (размером поменьше) дол- ее ТВЕуБЫ а оттенков. Небойтесьяркихиветов-мех 5 

жна быть красной. Из красного фетра атаарды рашку можно при- можетбытьбирюзовым, розовым, оран- 5 
вырезаютдва маленькихкружочкаипри- Еау] о, бусынадетькат- жевым. Такиевещи обеспечатхорошее 3 
шиваютихнаместеноздрей. Надглаза- У платью. Важно соблюсти настроение довесны. 


меру: мех - очень яркий материал, 


миможнопришитьресницы, вырезанные Брюшко 2 детали 
изчерного или коричневого фетра. ©З 

Внутреннюю частьушей делаюттого „Ф 
жецвета, чтои мордочка. Краясшитыхи 
вывернутых ушей подгибают вовнутрь, 


© «Междунами, женщинами», 


х 
5 


сшиваютчерезкрая, слегкастягиваянит- Е Накладка А цве. 
ку, ипришиваюткголове. Рогаделаютиз т напереднюю ты из тка- 
фетракоричневого цветаи сшиваютпо 2 часть головы 


НИ цли вяза- 
НЫе вообще на 
самомпикепопу- 
лярностиц, 


Фото 
‚А.ДАШКОВА. 


‘лицевой сторонепетельным швом. Сши- 1 деталь 


2 
2 
тые рога слегканабиваютватой ипри- 
О. 
о 


шивают кголове: Налоб (междурогами) 
прикрепляютклочок меха. 
| Дведеталитуловищасшиваютсдву- 
ретту чтобылинииа Голова 
бсовпали, Незашитым оставляют ме- 2 детали 
3 ошке. Через это отверстие 


р ыы У: о ЗМЕСТ ИИА: рагби = 
1 ладонь пращипывают к ногам. выкройка состоит из следующих деталей: туловище - 2 дета- 
Теперь можно вставить в передниеи — ли, брюшко - 2 детали, подошвы - 4 детали, голова - 2 детали, 
лоб- 1 деталь, уши-4 детали, рога - 4 детали, накладканапере- 
днюю часть головы - 1 деталь, нижняя губа - 2 детали, хвост - 
1 деталь, вымя - 1 деталь. 

Размеры рисунка увеличить вдвое (втрираза, вчетыре.) 


К 

Г 
 аомумесупрлшиваютголову.Всшитый 5 р 

хвоостеставляютгибкую проволоку нако- ватыиниткустягивают Получившийся на шею колокольчик. прикрепив кеа. 


миможнопришитьресницы, вырезанные 
изчерного иликоричневого фетра. 
Внутреннюючастьушей делаюттого 
жецвета,чтои мордочка. Края сшитыхи 
вывернутыхушей подгибают вовнутрь, 
сішйваютчерезкрая, слегка стягиваянит- 
кумпришиваюткголове. Рога делаютиз 
фетракоричневого цвета и сшивают по 
лицевой стороне петельным швом. Сши- 
тыерога слегканабивают ватой и при- 
шиваюткголове. Налоб (между рогами) 
прикрепляютклочокмеха. 


Дведеталитуловища сшиваютс дву- 

мядеталямибрюшкатак, чтобы линии а | 
ибсовпали. Незащитым оставляют ме- 
сто на брюшке. Через это отверстие 


ошитуюформувыворачивают цалице- 
‚\езазмваюттакже низ ног. 


тр мож поредниеи 
задние ноги проволочный каркас. 
Набивкуватой производятчерезнеза- 
шитьеотверстиянабрюшкеишее. После 
набивки отверстие брюшказашивают, а 
отверстие шеи оставляютнезашитым, к 
этомуместупришиваютголову. В сшитый 
хвоствставляютгибкую проволоку, нако- 
нецхвостапришиваютклочокмеха. 
Короване будет закончена, еслине 
сделатьейвымя. Изроговоготрикота- 
жавырезаютовал, собираютегочерез 
крайнанитку, вкладываютвнутрькомок 


ЦВЕТОЧНОЕ 


Вдоменашем постоянно остаются 
не оченьудобные виспользовании об- 
мылки, авыбрасыватьжалко. Вотонии 
киснут, мокнутвзабытыхмыльницах. А 
междутемупрактичныххозяев сфанта- 
зиейи эти обмылки можно в дело пус- 
тить, даеще создатьизних такие ше- 
девры гигиенического искусства, что 

любо-дорого посмотреть. 
й водынадовзятьцветоч- 


а? 
26 


Накладка 
а переднюю 
асть головы 

1 деталь 


ть Нанитку 
Е 


Голова 
2 детали 


вежрейка состоит из следующих деталей: туловище - 2 дета- 


ли, брюшко - 2 детали, подошвы - 4 детали, голова - 2 детали, 
лоб- 1 деталь, уши - 4 детали, рога - 4 детали, накладка напере- 
днюю часть головы - 1 деталь, нижняя губа - 2 детали, хвост - 


1 деталь, вымя - 1 деталь. 


Размеры рисунка увеличить вдвое (втри раза, вчетыре.) 


ватыи нитку стягивают. Получившийся 
шарикслужитвыменем. Изтогожетри- 
котажа делают маленькие трубочки, 
которые служатсосками.Готовоевымя 
пришиваютктуловищу. 
Коровуможноукрасить, повесивей 


нашею колокольчик, прикрепивкрогам 
цветокили вложив в готовый рот зеле- 
ные ниткиввидетравы, Выкройкууве- 
личитьвчетыре раза. 
Размеры выкройки могутизменяться. 
Валентина ЮРЧЕНКО. 


МЫЛО: ПРАКТИЧНО И МИЛО 


Мыловарня на дому 


часов, затем ее надо процедить. Вода 
получится насыщеннее и ароматнее, 
еслинастаиватьнесколькоразнановых 
лепестках. 

Затем растворяем в водеобмылки. 
Есликусоквеликинеразмокает, можно 
настрогатьегонакрупнойтерке, мыль- 
ную стружкузалить водойи поставитьна 
горячуюводяную баню, греть при посто- 
япном помешивании, померенеобходи- 


ния, недоводядокипения. Передтем как 
масса начнет густеть, приходит пора 
вместопростой воды добавлять цветоч- 
ную,ароматную: Раньше ненадо -запах 
выварится, настой будетнетаким креп- 
кими полезным: Когда мыло загустеет, 
егонадоразложитьпо формам, накрыть 
полотенцеми датьзастыть. В качестве 
формы можно использоватькартонные 
коробки, проложенные полиэтиленом, 
илипластмассовые емкости. 


_  мостидобавляяводу. Готовитьмыльную 
но-ягодное И орех ЕН докремообразного состоя- Ольга ПУШИНА. с улицы. 
7] 22 р атто истура т оте т-у ЕН 
== = лом огнеупорную емкость. Сверху смажьте Очищенные кальмарыи и 
М т п Е 
ФАРШИРОВАННЫ майонезоми посыпьтетертым сыром. Запекай- рез мясорубку. Добавить и И е» КАЛЬ 
тевдуховкедообразованиярумянойкорочки. кан манной крупы Специи: соль ои1ста- МАРЫ ЖАРЕНЫЕ 
САЛАТ-КОКТЕЙЛЬИЗ У рОПЫЦО вкусу; "П8рецісухой  Очищенные кальмарып 
дшт:, масло растител РНЕ КРЕВЕТОК САНАНАСОМ Л авитьфаршв прохладном месте наз0 шириной примерно5-7 9 
- Я шт., морковь - 1 мясной фар 200 гконсервированных ананасов, сл Ат ы разбухламанная крупа 3 2 сковородерастит: ММ 
5001, яйцо- 1 шт. майонез -2ст.л.;сыр оа оигевітрозце винограда 0 о биточкии обвалятьих манной атем  лотый перец, ее ма 
й -100г,соль косточек, банка консервированных моло а рях. Неделай и пожитьнарезанные а 
креветок (200г): ч вмасле. г ИТЬНа сковороде овностина среднем о; 
Ананас нарежьте кубиками. Мандарины Выход: 16-18 шт, Вконце жарки доб гне. 
ел ‘очистите, дольки разрежьте пополам, виног- аким же образ ом лукипосо, лить. па вить резаный репчатый 
И раднарежьтетонкимиколечками, Всеингре- биточки из фил Можно пригото томатную па еланию можн ри 
ной тер! =. ‘диенты аккуратно перемешайте, добавьте, Желательно ба горбуши, То, КО вить Рекоме А О добавить 
насковороде туа консервированныекреветки, предварительно ного маты добавить 1-2 стложо з Фарш мака Уем подава 
Е "тиши сливсок;и выложите в креманки. Сла, таккакмясогоре1ЖКи сливоч- ронами, ть скартофе 
рае Салатможноураситьзерньшкамиграната. с НИ. обяз Рбуша довольно Подобным Образ лем или 
р Е ательн мај ом м 
и имав БИТОЧКИИЗКАЛЬМАРОВ О еб их ЗАТО ЕТОЙ Капут О Приготовит, 
еее луне, Гацо, ПАКИ Каст РОК Замор 120 атом слу тобы она быста СУ Поре` 
о ЕС ны ть Кршкох Вая, НОоЖелат СКово- озара ДЕШ Ыб ДРЕ потущи- 
т ов иачалежарки, тельно на- крышкой З Сен ПОВ, У! ные, 
ер 
м, 28атьбезгарниа 


ные вообще на 
самом пикепопу- 
лярности. 


А цве- 
ты из тка» | 
ни или вяза- 


Фото 
Д.ДАШКОВА. 


ў Гопецвыпуск газеты | 
порога до балкона | спецвы 
а Б моии бимые 


растений. 


О растениях, 
которые оживят 
каждую комнату 
в вашем доме. 


‚_ Найдите местечко 
зеленому другу. 


Украшаем дом 


'В шикарном 
торговом 
центре 
аковали товар 
врваный 
картон 


в Нижнем открылся шикарный торговый центр 
пОблика». А на последнем этаже самый обширный, 
ко я знаю, выбор электротоваров. Представьте, задрав 
я целый час проходила по магазину, выбрала себе 
ильник и пошла покупать. Продавцы улыбались, а потом 
нули мою люстрочку в какой-то рваный кусок картона, 
СНули эту «красоту» в самую дешевую «маечку», тонкую, все 
про вает. Да и порваться в любой момент грозит. Я была в 
шоке Эта «Республика» напомнила мне Портоса - впереди 
то и блеск мишуры, а сзади дешевка. Как назло, при себе 
Є никаких пакетов. Я даже больше не стала бродить по 
ру Ипока не хочу туда заходить. Давно так разочарована 
Ыла: Ну, ладно, фирменными пакетами не обзавелись, так 
бы просто что-то приличное для упаковки нашли бы. 


Ольга ТИМАКОВА, Н.Новгород. 


Е говыхцентрахуже привычными сталии 
мот небольшие ресторанчики, и детские 
Бесе игровые комнаты, и украшенные бан- 
8 -мех том шикарные автомобили, выставлен- 
соран- м, владельцы большинства ныепривходе, которые вы можетевы- 
Рошее точеки сами сознают: чтобы играть, если станете, например, 100- 

тысячным покупателем. Илиномерва- 


шегокассовогочека заканчивается на 
цифру, равную суммечиселвгодува- 
шего рождения... Рекламируя заботуо 
клиенте, вам на входе могутпредло- 
жить нетолькокарандаши, линейкии 
блокноты для записей, какв Икее.Не- 
редкоудверей покупателей ждутде- 


тон непрезентабельногов 
вправе потребовать более. 
упаковку, Или отказаться 


ИДЕМ В Магазин 


Синдром 
Портоса 


вушки своздушными шариками для са- 
мых маленьких посетителей илис. кро- 
хотными сувенирами для дам. Пустячок, 
конечно, но приятно! 

Впрочем, длятех, ктопришелв мага- 
зиннепросто развлечься, асовместить 
приятное сполезным, тоесть все-таки 
сделать покупку, важнейшим элементом 
обслуживания является оформление 
товара. Причем даже не столькокрасоч- 
ностьупаковки; хотяи это играет роль, 
сколько ее практичность иудобство. А 
вотсэтимупродавцов бываютпроколы: 
Например,вы выбрали замечательную 
чайную паруиз тонкого фарфора. На 
полкечашка с блюдцем стоятбезупа- 
ковки. «Наверное, коробкудадутнакас- 
се», -думаетевы.Атам... достаютбума- 
гу, чтобы завернуть вашу покупку. 

«Понимаете, эта партия пришла к 
нам водной общейтаре, отдельныхко- 
робочекнет», - виноватоулыбается со- 
трудница магазина. Вы вздыхаете, но. 
‘делать нечего: слишком уж красивая 
посуда, отказываться отпокупки жалко. 
И-везетедомой, рискуя раздавить: фар- 
фор-тотончайший! 

Авотпо закону этого риска и психо- 
логического напряжения отмысли, что 
«беззащитная» покупка не доберется 
целойдовашего дома, можно избежать, 
Для этого нужновсего-навсего напом- 
нить продавцу статью 481 Гражданско_ 
гокодекса России, мск 

Дословно вней говорится: «Товар 
должен быть упакован способом, обес- 
печивающим сохранностьтоваровтако- 
городапри обычныхусловияххранения 


Прощеговоря, 
ечивать свойто- 
яющей покупате- 
Мой в целости и с 


итранспортирования». 
продавецобязан обесги 
варупаковкой, позволя 
лю довезти его до 


хранности. - т 
Нуаесливам упаковалитоварвкар- 

ида, выбыли _ 

подходящую 


Вчера в очередной раз столкнулась с такой проблемой. Ходили 
мы по торговому центру, в магазинчики заглядывали - в основном в 
дорогие часы и ювелирные... 3 

Я себя жутко неудобно чувствую в таких отделах. Я стесняюсь их 
посещать. Мне кажется, что на меня смотрят оценивающе, мол, 
смогу я себе такую покупку позволить или нет, как одета и вообще 
как выгляжу. Мне очень неловко. Я вряд ли позволю себе часы за 
44000 руб., но вполне могу купить обувь за 5000 руб., мужу рубашку 


за 2000 руб. 
когда вижу дорогое нижнее белье, 


Я теряюсь, 
как-то боюсь примерять, стесняюсь что ли) 


что я теряюсь (блекн г 7 
› У меня комплекс такой. Я с 
чтобы не показывать свой, может, 
а что я одета простовато. 

аже не знаю, что больше 5 
этого магазина, продавщиц и х В 
Мне нравятся витрины подобных 
тимент, хочется туда зайти и, 


стресс. Может, кто подобное и 
Помогите перебо 


одежду (я ее сразу 
Мне сразу кажется, 


араюсь спрятать руки, 
неидеальный, маникюр, мне сразу 


› нравится их ассор- 
испытываю жуткий 
вы с этим боролись. 

Это письмо м 
скольким лю 
помочь деву 


Мы показали не- 
дям и попросили 


крайне недолго, П 
шке совет. е, ў 
пом ом. Вот покойтесь, невсезациклены ЕЕЕ 
посна: Всеочень просто -ты абсо а и ЕВ Е 
Юмальный человек Е а 
ни „кстати, особенно во- 
плексы мучают мно У Ред м 
0 гих. Очень пол пеуине јо ца 
Сразу, войдя, спросить: с; е, о ои: Ма 
ать что ў 


Потребителей надо «заманивать» еще 
 исервисом, дополнительными услуга- 
_ мммиудобствамии даже... развлекатель- 
ными мероприятиями. 

Обратите внимание, вкрупныхтор- 


2. 


х 


шего рождения...Рекламируя заботуо 
клиенте, вам на входе могут предло- 
житьнетолько карандаши, линейкии 
блокноты для записей, какв Икее. Не- 
редкоу дверей покупателей ждутде- 


Продуктов кругом - 

множество, но как выбрать 
качественный товар? 

) Конечно, можно 


-то привычка 
ку у нас до 
н 


УЯ 
Подделки подизвест- 
аа ИМеЮт созв 
назван учные 


фор-тотончайший! 

Авотпо закону этого риска и психо- 
логическоѓо напряжения от мысли, что 
«беззащитная» покупка не доберется 
целой довашего дома, можно избежать. 
Для этого нужно всего-навсего напом- 
нитьпродавцу статью 481 Гражданско- 
гокодексаРоссии. 

Дословно в ней говорится: «Товар 
должен быть упакован способом, обес- 
печивающим сохранностьтоваровтако- 
городапри обычныхусловиях хранения 
итранспортирования». Проще говоря, 
продавецобязан обеспечивать свойто- 
варупаковкой, позволяющей покупате- 
лю довезти его домой в целости и со- 
хранности 

Нуаесливамупаковалитоварв кар- 
тон непрезентабельного вида, вы были 
вправе потребовать более подходящую 
упаковку. Или отказаться от покупки. 

Фото В.АЛЕКСАНДРОВА. 


напряжение, создает Н 
| комфорт, помогает при 
} бессоннице, остеохондрозе, Б 


| головных болях 


Спрашивайте в аптеках 
и гипермаркетах города. 


ГОВОРЯЩАЯ ЭТИКЕТКА 


Если ееправильно читать, избавимся | 


от множества проблем 


категорию вина (марочное ит.п.), сорт 
винограда (обязательно для марочных 
вин), название иадресфирмы-изгото- 
вителя, содержание сахара (кроме 
сухихвин) и спирта, значок РОСТЕС- 
ТА, код сертификационного органа. 
Последний подтверждает, что вино 
прошло экспертизу качества и безо- 
пасности. 


МАСЛО 


Тоже самое и сдругими продукта- 
ми: на масле должно быть написано 
«масло», ане «маслице»; на сметане - 
«сметана», а не «сметанка» итд, Мас- 
ло может быть коровьим, сливочным 

, КО СЛИВОЧНЫМ, наспредахи про" 
«околомас. 
р оволом тЫ изделияхтаких 


ПАШТЕТ | 


Ни в коем случае не покупайте | 
просроченные паштеты! Признаком | 
порчи является вздутие банок (бом- | 
баж), атакже кисловатый запах или | 
привкус паштета, если он продает- | 
сяневбанке, авпленке. Авот серый | 
цвет для паштетов вполне типичен. 
Розовую окраску паштетной массе 
придает нитрат натрия, который ча- 
сто добавляют в качестве красителя, 
он является также и консервантом. 
Производители могут обозначить 
его какцветообразователь, фикса- 
тор окраски или просто Е250. Не- 
большое количество жира или желе 


тоже вполне допустимо и неявляет- 
ся браком. 


Даже не знаю, 


о магазина, продавщиц и т.п., 
на т х магазинчиков, нравится их ассор- 


когда захожу, испытываю жуткий 


Мне нравятся витрины подобны 
тимент, хочется туда зайти и, 


стресс. Может, кто подобное испытывал, 


Помогите перебороть комплекс. 


Это письмо мы показали не- 
скольким людям и попросили 
помочь девушке советом. Вот 
они: 

Анна: Все очень просто - ты абсо- 
ЛЮТНО нормальный человек, такие каха 
плексы мучают многих. Оченьп 

йдя, спросить: скажите, можем 
Е ЧТО:НИОУДЬ впределах... 
Яищуподарок, который Ссойраюсосдеи 
латьтогда -то,аеще будетлучше, если 
яувастутвсе осмотрю, чтобваснеут: 
руждать. Слов! сный контактс продав- 
цом помогает понять, чтоонне небожи- 
тель, аваш коллега - обыватель стакой 
же зарплатой, спроблемами дома, с 
рваными колготками под юбкой, ВЗЯТОЙ 
напрокат в соседнем магазине, ит.п. 

ВераПавловна: Прошузаметить, что 
людейследуетуважать, ипродавцоввтом 
числе.Ноприэтомследуетосознавать, что 
продавцы - это слуги, вхорошем добром 
смысле, тоесть люди, обслуживающиевас 
сцельюзаработать себе нажизнь. Зака- 
чественное обслуживание следуетбыть 
благодарным, ноналюбое проявление 
высокомерия или снобизма сихстороны 
поотношениюк вам следует взиратьсо 
снисходительностью. Вконечном счете, 
этоонисебежевовред делают. 

Ольга: Тут дело в настрое. Если вы 
можете себе позволить совершать по- 
купки в этом магазине, таки славно - 
заходите и ищите что надо, анаякобы 
оценивающий взгляд продавщиц плюй- 
те, вполне вероятно, что они сами себе 
вэтом магазине покупки сделать позво- 
литьне могут. 


что больше меня мучает: как я выгляжу на фоне 


ценники и оценивающие взгляды. 


как вы с этим боролись. 


Нина: Яработалавтаком магазине 
крайне недолго. Про маникюрне бес- 
покойтесь, невсезациклены на ногтях; 
естьвещивжизни поинтереснее. Вдо- 
рогихмагазинах, кстати, особенново- 
руют одежду именно нафуфыренные 
тетки. а 

О, ва опеваютсяма рыч 
касаукезакчеловекв здравомуме 
некупитсвитерза 12000рублей, спад= 
ругой как-то лично осмотрели: посни 
тали нули в ценнике и никакне могл 
понять, почему он столько стоит: 

Ачтостесняетесь, таквитриныимен- 
нодлятогои существуют ягде-точитала, 
чтонезазорно стоятьпередвитринойи 
рассматриватьпонравившуюсявещицу. 

Ато, чтовы рассматриваете вещь, а 
потом ее не купите, за это совестьне 
должнавасесть, за это продавцыи по- 
лучаютзарплату. 

Светлана: Я заметила, что если я 
самасебевкакой-тоденьненравлюсь, 
тоуменяэтоткомплекстоже появляет- 
ся, аеслия себя чувствую навсе 100%, 
то захожу влюбой дорогой магазин с 
поднятой головой и мне плеватьтогда, 
что обо мнедумают эти продавщицы, 
потомучто язнаю, что я-то себе нрав- 
люсь. 

В крайнем случае присмотритеськ 
людям, которые ходятвтакие магази- 
ны, -они, междупрочим, порой одеты 
хуже вас, иничего. Такчтонепридирай- 
тесь ксебе, влюбом случае, этовсего 
лишь магазин -вам сэтими продавщи- 
цами детей не крестить. 

Фото А.СИЗОВА. 


За «муху» заплатишь! 


Купила в магазине музыкальный 
центр. Дома обнаружила, что 
он неисправен. Обратилась по 
месту покупки, после чего 
центр забрали на экспертизу. 
Уже прошло два месяца, однако 
сотрудники магазина молчат. Я 
хотела получить обратно 
деньги, но на все мои претензии 
никакой реакции, даещеи 
назвали «назойливой мухой». 
Наталья ШУМИЛОВА, г.Пермь. 
Уважаемая Наталья! Если выхотели 
получить обратно деньги и написать 
соответствующее заявлениенаимяди- 
ректора, то по закону«О защите прав 
потребителя» умагазина было 10 дней 
с момента возврататовара, чтобы ре- 
шить данный вопрос. После этого за 
каждый день просрочки вам положен 


1% отстоимости музыкального центра. 
Если же вы собирались обменять эту 
покупку, то вам должны были выдать 
новый товар не позже, чем через 20 
дней. Извашего письма понятно, что 
магазин своихобязанностейневыпол- . 
нил. И потому смело обращайтесь в 
суд.Вэтом случаевы должны составить 
исковое заявление и приложить доку- 
ментопокупкетовара. Судобяжетне- 
добросовестныхпродавцов выплатить 
вам деньги. Можно обратитьсявреги- 
ональное отделение Роспотребнадзо- 
ра. Магазин не только выплатитвам 
потраченное, ноещеи штраф запла- 
тит. Что касается суда, то вы вправе 
потребовать компенсацию и за мо- 
ральный ущерб. 
Член Московской коллегии 
‚адвокатов Жанна СМАЛЬ. 


_ квартиры 


Послетакой процедуры пол долгоне 
будетпачкаться. 


ИЗБЕГАЙТЕТРАВМ 


Нередкогенеральнаяуборкавквар- 
тиреприводитктравматизму. Не забы- 
вайтеомерах предосторожности. _ 

= Собираясьзанятьсяуборкой, отдай- 
тепредпочтение спортивной одежде: 
Широким подолом юбки или свисаю- 
щим поясом легкоза что-нибудь заце- 
ПИТЬСЯ. 

- Подошва обуви не должна быть 
СКОЛЬЗКОЙ. 2 

- Ведра и щетки отставляйте в сто- 
рону, чтобы не споткнуться. 

=Чтобы дотянуться до верхней полки 
шкафа, пользуйтесьтолько стремянкой. 

= При мытье окон никогда не вста- 
вайте на подоконниксвнешней сто- 
роны. 
1 - Не забывайте устраивать ма- 
\ ленькиеперерывы для отдыха. 
\  -Непревращайтесьвломовую 
\ лошадь. Привлекайте всехчленов 
| семьивпомощники. 


| ПОЛУЧАЙТЕ 
УДОВОЛЬСТВИЕ 


Как известно, современные 

/ людистрадаютотнедостаткадвиже- 
/ ния. Уборка в квартире - отличный 
7 способразмятьмышцы: Наклоны, по- 
тягивания, приседания -то, чтотакне- 
обходимовашемутелу. Включите весе- 
лую зажигательную музыку. Получайте 
удовольствие отдомашней работы, ане 
считайте ее «каторгой», Когдапосле 
всехвашихусилийвсевокругбу- 
детблестетьисверкатьчисто- 
той, выпочувствуетеудов_ 
летворение, ивашена- 


прихожую одеждой и обувью, вселиш- 
нееубирайтев шкафы: 
Когдаубираете комнаты, не забы- 


Затевая в доме генеральную 

уборку, вы думаете, что 

впереди уйма времении 

можно просто горы 
свернуть. 

Незаметно пролетает 
выходной день, хозяйка 
чувствует себя выжатой как 
лимон, а порядок все еще не 
наведен. Дело в том, что 
свое время и силы вы 
рассчитали неправильно. 


ЕСТЬ ЛИ УВАС ПЛАН? 


Зачастую домашнюю работумы \ 
‘делаем стихийно. Здесь потерла, там 
почистила, начала разбиратьсяв шка- 
фах, потом пылесосила. Но объем 
дел; которыенужно переделать, рас- 
теткакснежный ком. Не стремитесь 
все сделатьза один раз, составьте в. 
умеилина бумаге перечень домаш- 


строениеулучшится. 
< Для японцев 
\ Уборка-этоне 
'Иках, на кухне и вымыть Ҹ обремени- 
“ назначьте тельная 
обязан- 
е е ность, а 
вайте, что ритуальное действо. «Чистота в 
стирать пыль доме-бог 


Следует при бт: 


| 


| Утеплив осенью оконные рамы, мы, оказывается, сделали 


решили докопаться до истины тепла. 


| еслі сами! ТТ 
добные действия, об, ац 


КАКМЫ ПОБЕДИЛИ | 
СКВОЗНЯКИ 


только половину дела в пользу 
дома- А поняли мы это тогда, 
веет не от рам оконных, аот б 


сохранения тепла внутри 
когда заметили, что холодом 
оковых деревянных реек. Мы 


Аккуратно отделили рейки совсех 
трехсторон окна иувидели, чтотова- 
рищи строители оставили после себя 


тием рам. Работайте в проветривае- 
мом помещении, потомукактолько в 
высохшем состоянии монтажная пена 
Осзотасадия здоровья. 
ак, послетогокак пена высохл, 

мы проверили, недуетли.И, нашему 
огорчению, сквозняк не исчез. 

Мужмой человек 


роложен 
ниена 
б Мали стого, чтом 


Заполнятьто 
Раньше наҳод ПР 


И 


темкакпенить зако са тельно, 


И, СНЯВ ВН 


\ № превращайтесь вломовую 


\ пошаль. Привлекайте всехчленов 
\ семьив помощники. 


| ПОЛУЧАЙТЕ 
УДОВОЛЬСТВИЕ 
Как известно, современные 
тотнедостаткадвиже- 
/ ния. Уборка в квартире - И 
способразмятьмышцы. Наклоны, п С 
тягивания, приседания - ТО, чтотакне 
обходимо вашему телу, Включите весе- 
У лую зажигательную музыку. Получайте 
2, удовольствиеотдомашней работы,ане 
х считайте ее «каторгой». Когдапосле 
всехвашихусилий всевокругбу- 
‘детблестетьисверкатьчисто- 
той, вЫ почувствуетеудов- 
№ летворение, и вашена- 


строениеу: 2. 
для японцев 


лсе у 
х уборка - этоне 


обремени- 


тельная 
обязан- 
ность, а 


себеточноевремя, косдавы пре- 
хратитеударный труд. Ведь, как вайте, что 
известно, домашняя работа ни- стирать пыль японская поговор 
когданекончается. следует при от- \ занностьпревратиласьвприят- 
'Непрезращайтевыходные в хрытыхфорточках, А ную процедуру, используйте 
„по наведению желательно в днев- \ чистящие средствасарома- 
порядка.Йучшевтечениенеде- ное время. Убирайтес % тическими добавками. Они 
лиуделятьнемного ременихо- глаз долой все, что вносит содержат эфирные масла, 
зяйству-тобельепорладить, то винтерьер элементхаотич- ь которые нетолько очищя- 
ности -газеты, разбросанную ютвоздух,ноиподнима- 


вымыть зеркало и полочки в 
одеждуипрочее ютнастроение - иубор- 


уставать и сокрушаться, что Накухне особыхусилийтре- ў кадоставитбольшеудо- 
«был заедает». бует плита и кухонное окно. Е а вольствия. Дезодоранты 
Если, проведя по стеклувлажной й илиароматические све- 

ПРИХОЖАЯ И КУХНЯ Й м2) 2 
тканью, вы обнаружитенанейко- \ чиналолнят дом запа- 
- самаяпыльная ричневый след, значит, пора от- хом фруктов, экзоти- 


мытьокно отжираи копотихотябы 
свнутренней стороны. 


часкихрастенийили 
морской свеже- 


пылесоситьиливытряхнуть На сильно загрязненный пол на- сти 
хоерики, протеретьпыль несите неразбавленное жидкое мою- : ©„Сида 
изатем влажной тряп- щее средство. Недаваяемувысохнуть, саа 

по полу. сильноразотрите по всей поверхности, Е: ся 
Не загромождайте затем смойте водой и вытрите досуха. 'ДДАШКОВА. 


Жирныепятна — 
на кухонном полотенце 


ВАШИ ДЕЙСТВИЯ: 


* Кухонные полотенца пи 
ередсти| 
м Ваши буш 
аши КИ ИСПОЛЬЗО! 
створ СТОлОВОО. | вали для замачивания мыльный раство 
Вещииз белогольнастираютв воде рилира- 


б 
"Длястирки «зак сдобавлен 
Кускипидара «заношенных» льняных вещей ием буры. 


вводуможно, 
"Жирноепятноможновывести раство ‚добавить чан. 
пополам сгорячейводой, Или ром нашаты 


ного 
` теплым упогом чорезпроможательнуи ОМИ ПРО спирта 
резе Фото МАРКОВА 


'ркойзамачиваем в растворе средства 
для 


| трех сторон окна увидели», что 
| ал ‚ потомкам. 
благодарным,» так 21: я 


исляю пог" А ау 
| чтонекоторым в оо Ы Т 

| 

| ливЫм читателям, В 


стого, что 
Начну и иоконнымпроемомне 


| количестве и, 


| мойрамы проложен р 7 
| ниеначали стого, чтомужубрал пак 


| люисталзаполнятьто пространство, 
| гдеонараньше находилась, м 
ной | не 
ти, если сами решитесь на 
| м действия, ‘обязательно, пород 
Е закройте все створ! 
„поставьте 


видитена фотогра- 
каквы рей- 


чтобы потомне 


Стираем с 


лемсзакры- 


лосьвотвчем: 
паклю, икакая- то 


а уголочки. Так что, 


все заполняемые 
будетеиметь делос мон тажной 
стиан: запол- 


Воттак, лишь СО 
бились желаемого 


теперьживем теп «КОЗЛОВА: | 


результата, зато 


Фото автора- 


горчицей, 


полошем с уксусом... 


Как быть, если под рукой не 
оказалось подходящих 
порошков для стирки? Или у 
кого-то из ваших домашних 
слишком чувствительная 
кожа, аллергические 
реакции на стиральные 
порошки? Выручат 
старинные народные 
средства. 


Покрытые жирными пятнами шер- 
стяныеи шелковые вещи можно отлич- 
но отстирать в настое сухой горчицы 
Ее обезжиривающие свойства давно 
известны. Стакан сухой горчицы зал 
вают небольшим количеством Е 


тщательно пере! 
м 
комки. ремешивают, растирая 


‘шерсть 
ТЫрного спирта(1чай 
соды) ащелк-сд И 
ка овыхложекнало ле 
‘орчицей л 


Ная ло; 


Хлопчатобумажное и льняное бе- 
льеможноуспешно кипятить в раство- 
ре силиката натрия. Это обыкновен- 
ный канцелярский силикатный клей. 
Сначала в баке сгорячей водой раз- 
бавляют для смягчения воды содуили 
тринатрий фосфат (2 столовые ложки 
на ведро воды), ачерез 20-30 минут 
добавляют 2 столовые ложки силикат- 
ного клея. 

В этом растворе кипятят белье час- 
полтора, а затем тщательно пропо- 
даскивают: Ручная стирка при этом 
аси нетребуется, разветоль- 
т слегка потереть, особен- 

грязненные воротнички и манже- 


рен 


Я 
ат 


ДОМАШНИЙ укл 


"Обои - далеко не новое 


° Изобретение человечества, 
 наразных этапах их истории 


‘использовались то одни, то 
‘другие виды. Что актуально 
‘сейчас? Во что «одеть» стены 
лной и кухни? Какие из 
‘создают тепло и уют, а 
лучше отказаться? 
этом стоит 

уже сейчас, ведь 
новить квартиру 


ат нас круглый год. 


стень 


етсявпрошлом. Сегодня модны иные 
фотообои - сфрагментами пустынно- 


го песка, например, или кусочка * 


моря, которые должны удачно вписы- 
ваться в общий тон остальных стен. 
Это обои нетолько иного содержа- 


ределенное настроение и даже вли- 
ятьна самочувствие. К примеру, ком- 
нату гиперактивного ребенка лучше 
оклеить обоями прохладныхтонов, а 
тихони - болеетеплых. Комната муж- 
чинытакже предполагает использо- 


Что такое кухня в 
однокомнатной квартире? 
Это не только наша 
маленькая «фабрика» по 
приготовлению пищи, но и 
место, где за общим столом 
собирается семья. Там же мы 
часто принимаем гостей и 
уединяемся с книгой. Как же 
организовать пространство 
небольшой кухни, чтобы 
было удобно и уютно? 


Кухонную мебельлучше расставить 
«по струночке», тоестьвыстроитьвли- 
ниюпо одной стене. Но этотольковтом 
случае, еслиувасквадратная или пря- 
моугольнаякухня. 

Покраям, вуглах, лучше поставить 
наиболеевысокиепредметы. Например, 
шкаф-пенал; холодильник, стеллаж. Та- 
коерасположение мебелине разрушит 
целостности помещенияи не создаст 
неудобства, когдавы будете готовить. 

Разумнатакаярасстановкамебельной 
линии:вуглухолодильник, далеерабочий 


Свет играет 
с зеркалами ц... вашими 


Осторожно! Светможет сыгратьзлую шутку. ем нез Знаат про 
правила: не следует располагать источники света ед ркала. 
Удваиваясь в зеркале, лучибьютв глаза, Печера. остатки 
кожи ипогрешности макияжа: Гораздо разумнее мела 
тильникнадзеркалом- пустьлучше светльстит Н с 

стии добавляет уверенности тому, кто 

него заглянет. 


КУХНЯ 
«ПО СТРУНОЧКЕ» 


естить све- 


кухне, агде-нибудьв стенном шкафуили 
овке. 
анн пусть будут светлыми: Это, 
зрительно расширит ваше кухонно Е 
пространство. Авотпотолок вовсе и 
должен бытьтрадиционно белым. ОН 
может бытьи цветным, втон обоевили 
чуть светлее.Тачасть стены, ккоторой 
примыкают плитаи мойка, обычно об- 
лицовываются плиткой. Цветплитки мо- 
жетсовпадатьс цветом стен, аможети 
резкоконтрастироватьс ним. 

Светобязательно должен бытьяр- 
ким, ведькухня воднокомнатной квар- 
тире - это часто «изба-читальня» и ра- 
бочийкабинет. 

Особый уют создают занавески, и 
пустьони будугнарядными и необычных 
ми. Незабудьтеи отюле.Таквашакухня 
сразустанетпохожанаеще однужилую 
комнату. 

В однокомнатнойквартиречастовоз- 
никаетпроблема:кто-тохочетспать,акто- 
тосмотретьтелевизор.Выходизэтой сӣ 

туацииесть.Купитемаленькийтелевизор 


стол, мойкаи плита. Еслираз накухню."Местанет, - скажете вы, -чтоже 
а 5 ния, нои иного качества. вание обоевхолодных расцветок (си- позволяю к мерыкухни егокпотол > 2 
Б том куподвесить? Им 5 
С АЕ ВЫ: КАК ОБОИ КЛЕИТЬ них, серых), тогда какженская - теп- а ШУ уможнораз- ситыТольконекпотолку, еа с 
УМАГ КАНЬ О слосёв а лых: оранжевых, желтых, красных. Высота О и ИМ СТОЛОМ: тетелевизорнасп епиал . 2 
Ф 29 ори обои, боб с ТИ: ла с на зун Ба НОРО ИНТЕРЕСНЫ ЕЧУЖАКИ: ло, 85см, а ватра оет И: ванную в стенуполку. | т 
Г 1 ‘знакомые нам еще с советскихвремен У И ИЗВИНИЛА сти сто, верхно- сраз 5 поты 
Е ЕСИ РЕЯ ЕСС полежать, затем приложить к стене. лешницы до нижней ч: разустанутвеселее. Можно 
Ў д сте астина- «но фильм по- 
НН ЕСЛИ 220 а флизелиновая лир к Обои под покраску стали приме нных шкафов для смотреть, покаготовите или моет 


няться совсем недавно и ‘сразуз: 
аво- 
евали популярность. Впрочем, не- 
удивительно; на комнату средних 
размеров нужно всего два рулона! 


епосу- 
е рочем, для каждого вида обоев 

существуетсвоя инструкция, которая 
обычно вложена в рулоны. Точно сле- 


‘дуйтеееуказаниям, ивсе получится! 


че! ДН! и Из бумаги 
смогутудовлетворить любые запро- 

1 ойто, что онипо-пре- 

_ жнемуостались в категории недоро- 


м посудыип = 
тов Мож родук 
тбќазы етварьирова , иссорсразустанетменыше. 


Е ться, Ч 
ИО а 


| Краситьтакие обои 
тие Ме гораютна солнце не ЗЕРКАЛА- Существует ОАК, О ий 
‹ достатки, ксожале- ПОМОЩНИКИ окрашивания, самая простая - си 
Естьлюди,струдомп ную водоэмульсионной Й С 
ринимающие бавлени ИСО 
3 перемены в собственном доме, Даже ран 


ного колера. 


если «новое» создается своими е, для наклеиваният 
ребуетса 


Правда 


льтата, зато 


КОЗЛОВА. | 
то автора. | 


ей, 
М. ее 


и льняное бе- 
питьвраство- 
о обыкновен- 
икатный клей. 
ей водой раз- 
воды соду или 
головые ложки 
320-30 минут 
пожки силикат- 


ятят бельечас- 
тельно пропо- 
ирка при этом 


тся, разветоль- 
особе! 


етение человечества, 
азных этапах их истории 
пользовались то одни, то 
_ другие виды. Что актуально 
час? Во что «одеть» стены 
ной и кухни? Какие из 
‘обоев создают тепло и уют, а 
от каких лучше отказаться? 
Обо всем этом стоит 
поговорить уже сейчас, ведь 
‘желание обновить квартиру 
посещает нас круглый год. 


СТАРЫЕ ЗНАКОМЦЫ!: 
БУМАГАМ ТКАНЬ 


Самые распространенные обои, 
= знакомые нам еще ссоветскихвремен 
- бумажные, Но если раньше часто 
приходилось довольствоваться уны: 
жууа мне слишком высоким 
качеством, то сегодня обои из бумаги 
смогутудовлетворить любые запро- 
сы, Немаловажно и то, что они по-пре- 
жнему остались в категории недоро- 
гих, почти невыгорают на солнце, не 
желтеют. Но и недостатки, ксожале- 
| нию, теже, что и раньше: могут рвать- 
| ся, плохо чистятся, имеютнебольшой 
| срок службы. 
| НА СТЕНАХ - ПЕСОК 
ИМОРЕ 


Как и раньше, популярностью 
пользуются фотообои. Но не торопи- 
тесь доставать сантресолей заваляв- 
шийся рулон скартинкой березовой 
рощи, зверей и птиц. Пусть это оста- 


С. [КУА 


етсявпрошлом. Сегодня модны иные 
фотообои - сфрагментами пустынно- 


о песка, например, или кусочка 


моря, которые должны удачно вписы- 


ваться в общий тон остальных стен 
Это обои не только иного содержа 
ния, нои иного качества 


КАК ОБОИ КЛЕИТЬ 


иеи даже вли- 
Кп ру, ком- 
ебенка лучше 
‚дных тонов, а 
Комната муж 


ределенное нас 
ятьна самочувствие 
нату гиперах тивного р 
оклеить обоями пр 
тихони более теплы 
чины также предполагает использо 
вание обоев холодных расцветок (си- 
них, серых), тогда как женская - теп- 
лых: оранжевых, желтых, красных 


Обои на бумажной основе нужно ак- ИНТЕРЕСНЫЕ ЧУЖАКИ: 

куратнонамазатьклеем, датьнемного 

полежать, затем приложить к стене, ОБОИ ИЗ ВИНИЛА А 

Если основа флизелиновая - клеитьк Обои под покраску стали приме 

стене, предварительно смазаннойкле- няться совсем недавном сразу заво 

ем. Впрочем, длякаждоговидаобоев евали популярность, прочем, не 

существуетсвоя инструкция, которая удивительно: на комнату средних 
всего два рулона" 


обычно вложена в рулоны. Точно сле- 
дуйте ееуказаниям, и все получится! 


ЗЕРКАЛА- 
помощники 


Естьлюди, струдом принимающие 
перемены в собственном доме. Даже 
если «новое» создается своими рука- 
ми. Десятки летони клеятобои одних 
итехже мрачных расцветок, при этом 
ругая себя за консервативный подход. 
Посоветоватьим можно вотчто: совер- 
шите один раз «безумство»! Светлые 
обои расширяют пространство, на- 
полняя его светом и воздухом. Нуа 

если приверженцы тем- 


ного цвета останутся 
при своем мнении, ди- 
зайнеры советуютхотя 
бы повесить в комнате 
зеркала. 

Обои, как и люди, 
способны создавать оп- 


СОВЕТОТ ДИЗА 


АНДРЕЯ МОРЕВА: 


размеров нужно 
Красить такие обои можно до 5 раз. 
Существует несколько технологий 
окрашивания, самая простая - вруч- 
ную водоэмульсионной краской с до- 
бавлением выбранного колера. 
Правда, для наклеивания требуется 
специальный клей, а стены должны 
быть идеально выровнены. 

Такихже ровных стен требуют ви- 
ниловые обои, которые имитируют 
самые разные материалы: кожу, 
шелк, акварель, бумагу. Эти обоине 
выгораюти влагостойки. Ихвыпуска- 
ютна флизелиновой основе, что об- 
легчаетремонтв квартире и повыша- 
етего качество. Например, в ново- 
стройке, дающей усадку в течение 
нескольких лет, флизелин спасает 

обойную бумагу отразрывов и успеш- 
но маскирует трещинки в штукатур- 
ке, 

© „Между нами, женщинами». 


ЙНЕРА 


ы, г; 
кинот; » Где уста или от, 
| атр, покрыть лен т 'дыха. 
м 


СОВЕТОТ АРХИТЕКТОРА 
АНЖЕЛЫ МАТЮЛИНОЙ: 


мер тканевые, не спешит 
совсем немного - на одну стену, этого будет достаточ- 


| но, чтобы придать комнате шик и улучшить свое настро- 
ение. Остальные стены покройте краской в тон обоев. 


_ Если вам очень понравились дорогие обои, напри- 
е от них отказываться. Купите 


ея 

моугольная кухня 
Покраям, в углах 

наиболее высокие 


кое 
целостности помещ 
неудобства, КОГДА 
Разумнатакая раостансоя К мо бочий 
ЛИНИИ: О аморыкухни 
й: плита. ЕСМ А 
ани иплитуможно раз- 


юйку 
позволяют, ТОМ 
в щводним рабочим столе Е 
си 700] 1очекимойки, какправу 
Е В с ерхно- 


сстояние от пов! 


авотра гори 
ло,850м,ав01/ чижней час 


цыдо + 

сти столешни Б я 

для посуды к 

стенных шке пя по но практика 
524 


ти на- 


ность рабочей 
площади можно, объединив ЕЙ 
польные шкафы единой сто. леш и 
ктомужене будетзазоров между к з 
азначит, не будет забиваться п рязь 

Обеденную зону расположит еу 0р9 
тивоположной стены. Хорошее решение 
для кухни в однокомнатной кварт ире - 
популярные сейчас угловые диванчики. 
Можно и скнижкой уединиться, И при- 
лечь. Такчтонаудобноми качественном 
уголкене экономьте. И выбирайтетакой, 
гдеподсиденьямиесть вместительные 
ящики. Тудаможно спрятать кучувсяких 
хозяйственных мелочей. 

Столлучше раскладной и с закруг- 
ленными углами. И пространство сэко- 
номитеине будете все время задевать 
остолвкухонной суете 

Любите встречатьгостей, тогда вам 
просто необходимы складные стулья. 
Хранить их можно необязательно на 


РА 174 
АХ У. | 


дуиссореРАЗ отто. ИЛАН 


ІЕ 


ЦВЕТЫ: 


их любят все больше и больше 
а дизайнеры все чаше используют их 
в оформлении интерьеров 
Например, искусственное озеленение незаменимо в тех 


У! , 
случаях, когда помещение надо разделить на несколько 
секторов без ширм и перегородок, когда нет или мало 


места под живые цветы. 


Чащевсего искусственные цветы 
имитируют живые, нов последнее 
РЕМ все оольшую популярность 

лооретают искусств 

енные «с е: 
ет со ае сморщенными м 
тков и 
атоми, коричневатыми 
г з популярны искусственные 
ресі я, имитирующие срезанные 
ет ‚декоративную зелень игор- 
ее растения, всевозмохнію 
Зинои иготовые композиции 
ій аргументвп : 
олі - 
ственных растений - их ое 


Сти»; при правильн 

тически ара ои мы 
в: Флористы рекомендуюткомби- 
вать живые и искусственные 
ен на передний план ста- 
зи и аискусственные - 
цветами ДЕ 
сухоцветов. Ва раа 
выми цветами О о 
искусственных флористы а 


лаком для ногтей 
й, п 37 
мещать их в воду реждечем по- 


Флористическую Аар во влажную { 


212557 


Люди заводят домашних 
животных по разным 
причинам - для души, 
чтобы охранять дом, от 
одиночества, по просьбам 
детей. Когда цель 
определена, остается 
решить, кого именно 
поселить в своей квартире. 


КОШКА ИЛИ СОБАКА? 


Ни скаким другим животным невоз- 
можноустановить Стольтесный контакт. 
итаквесело проводить время, какс со- 
бакой. Негонитесь за «модными» поро- 
дами- выбирайте ту, которая подойдет 
вам потемпераментуи характеру. Не- 

сходствохарактеров собаки ихозяйна - 


Не стоитленивому, человеку братьв 

Дом «заводную» таксу или всегда под- 

вижного сеттера: Холерикубудетскуч- 

но смедлительной собакой-меланхо- 

ликом. Собакам охотничьих пород - 

лайкам, борзым, спаниелям -часто нуж- 

< нынетолько активные прогулки, нои 
настоящая охота, 

Есливыдомосед, купите собакуми- 
ниатюрныхпород-например йоркшир- 
ского терьера или пекинеса. С ними 
необязательногулять, можноприучить 
таких собачек клотку. Маленькие со- 

бачки подойдут и для пожилых 


людей - скрасятдосугипри 


ша мег ана о 


го покладистого нрава -таковы, напри- 
мер, донские сфинксы («голые кошки»), 
бирманскаяили мэйн-кун. 

Настоящие сиамские не очень под- 
ходят семьям с маленькими детьми, а 
длинношерстныетипа персов -тем, у. 
кого аллергия или нетвремени ежед- 
невно расчесывать любимца, Очень 
терпеливые кошки - скоттиш-фолдыи 
британцы, они нормально переносят 
постоянное внимание со стороны де- 
тей. Замечено, что кошки с короткой 
шерстью более общительны, чем их пу- 
шистые собратья. 

Психологине советуютприобретать 
животноевпереломные для семьи мо- 
менты. Рождение малыша, переезд, 
поступление ребенка в первый класс - 
не оченьподходящее время длятого, 

чтобы заводить питомца. 
Одинокие люди, которые 


этом не будуттребо- = держатдомаживотных, 
вать много време- 2 вдвоеменышепод- 
ни. Сдругой сто- „Ф вержены депрес- 


роны, собака - 
всегда повод 
подышать 
свежимвозду- 


® 
(психологи не совету- %. 
ютприобретать животное \ ям. Кошкизаби- 
{ впереломные для семьи момен- \ рают отрица- 
ты. Рождение малыша, переезд, п тельную энер- 


СИВНЫМ СОСТОЯНИ- 


Е гию, собаки де- 


хом. Выби- 
райте такую 
породу, нако- 
торуюувасхва- 
титсили време- % 
ни. Кстати, не сто- 
итзабыватьиоверных — 
дворняжках - беспородный К. 
песчаще всего оказываетсяумнейшим 


ипреданным существом. 
Кошка - домашний психотерапевт, 


1 


~. 


поступление ребенка в первый 
класс-неочень подходящее вре- 

мя для того, чтобы заво- „4 

дить питомца. „4 


тельной. Ученые 
установили, что 
поглаживание со- 
‚9 бакипоголове при- 

” равниваетсякпринятию 
однойтаблеткино-шпы. По- 
ройлекарями оказываются дажехомяч- 
ки, попугайчикии рыбки -нолишьвтом 
случае, еслихозяинуудалось сними под» 


ружиться. 
ХОРЕК - ТОЖЕ ЭКЗОТИКА 
Вквартирахдержат обезьянок, ма- 


ленькихкрокодилов, ящериц, пауков, 
‚дажетараканов. Всё возможно, только 


# 


стоитпомнить: экзотические зверипри- 
бываютиз-зарубежа, часто контрабан- 
дой, минуя ветеринарный контроль. К 
тому же в обычной квартире сложно 
обеспечитьимнормальныеусловияжиз- 
ни. Есть, конечно, такие экзоты, которые 
ужесталипривычными: Например, бел- 
ка:ей нужналишь просторная клетка, 
практически вольер; где онасможетак- 
тивно двигаться: Многие держатдома 
хорьков (домашнийхорекназывается 
чаще хонориком, фреткой или фуро), 
Длядетей младше блеттакая «игрушка» 
не подойдет - фретка может укусить 
дажевовремяигры: В случае схорьками 
лучше брать самку, котораяпохаракте- 
рўпохожа на кошку - независиматнопо= 


Если друг 
оказался вдруг... 


ное 
О чем надо помнить, подбирая вдом живот 


слушна. Самец более контактный, но 
слабовольныйхозяин емунеподойдет- 
хореклюбитсамоутверждаться, Карли- 
кового кролика можно завести даже в 
малогабаритнойквартире-это вариант 
для людей, которыене могут держать 
собакуили кошку. Пушистого. «карлика» 
можно приучить к кошачьему лотку, и 
много вниманияонне требует. 


КЕНАР СПОЕТ, РЫБ 
УСПОКОЯТ ’ ки 


Еслине уверены, что сможете обес- 


для одинокого человека- а 


зарыбами - 
соврем 


готруда вуходе- 
мя необходимость ухода 


инуи развивает 
подтягивает дисципл у Увы, отаква- 


к. 
ящериц, черепашекили Е ее 
Еще один вариант - птицы. 8 
титеслушатьдома пение птиц» зағора 
теканареек (точнее, самцовткева ваа 
чижиков или щеглов. Опятьже стоит 
мнить, что птице нужна просторная 
клетка, анаптичий пухивысохшие экс- 
кременты бываеталлергия. 
В Марина КУЗНЕЦОВА. 
© «Междунами, женщинами». 


Фото Д.ВОЛОДИКОВА: 


НАШУ 
ЛЮБОВЬ 
ПОСЧИТАЛИ... 


Ученые из породы статистиков. 
посчитали, какихсобакпредпочита- 
ютнароды мира-исамыми. любимы- 
мичеловечествомпородами сегодня 
оказалисьнемецкая овчарка, лабра: 
дор, золотой ретриверӣ ротвейлер. 

Кошеклюбятсначала персидских, 
потом - мэнскихи сиамских. | 

Ав Америке живет невероятное 
количество хорьков. Этоунасхорек- 
синоним мелочной подлости, : 
Штатах онлюбимецу5,7 миллу 
семей. ее. 


о у, Ч БІ 4 е льнЫЙйхоЗяИНемуне Ау? 
и НАМ бое И азо И ВОО ПОМНИ бовольный ться, Карли- 
породу, нако- \"асс-неоченьподходящеевре- 1 пятся положи-_ бываютиз-зарубожа частоконтрабан-  слабоволене 


в потом- 
з \ ый контроль. К жно завести даже Аме! 
торуюуваова: Зо мя для того, чтобы заво. УСТАНА Ре У Е ОЙ Таа Уб "Южно ковогокроликамо ре -этовариант коно 
титсиливреме- Ҹо дитьпитомца. поглаживание со- обеслечитьимномальныеуоловияжиз- малогаба ыенемогутдержать им мело 
ни. Кстати; не сто- С ОЕ ОлбВВ п уан экзоты, которые для людей, КОР и того«карлика» СИНОН любимецу: 
итзабыватьиоверных “а о о льон то лав Например, бел- собакуиликошку. Пуш ачьемулотку,и Штатахон 

И ый че а тсякпринятию ужесталипривычными; Например, ккош 


9 


Й иучить Ў 
= одной таблетки но-шпы. По-  ка:ей нужн ь просторная клетка, можнопр е ует, е 
течі ЕЯ тсяумнейшим рой лекарями оказываются дажехомяч- реа Вр не т сможетак- много О онн о И - Зато китайцы Е 
м. ки, попугайчикии рыбки - нолишьвтом тивно дві ногие держатдома НАР ЕТ, ескимпричинам Д 
Кошка - домашний психотерапевт, двигаться. Многие дер; КЕ 


позабыли кошек и собак 
дома все больше маленькихб 


комых, 


случае, еслихозяинуудалосьснимипод- хо Й азывается ЯТ 
ВО адо мои ну под. рьков (домашний хорекн: УСПОКО 


. чаще хонориком, фреткой или фуро). ны, что сможете обес- 
покоя. Этоживотное оченьполезнотем, А Длядетеймладше 6 леттакая «игрушка» Еслинеуверены, 
ктоподвержең стрессам.Сегоднявыбор ХОРЕК-ТОЖЕ ЭКЗОТИКА 


чужн вия, привы- 
не подойдет - фретка может укусить печить аа аа тушеоот АЕ 
хошкитоженепрост - пород оченьмно- Вквартирахдержатобезьянок, ма- дажево времяигры. В случае схорьками О бин привычныхзве- 
_хомвсеони со своимхарактером. Зато леньких крокодилов, ящериц, пауков, _ лучшебрать самку, котораяпохаракте-  новитьвы С 
ОНООС мининь себе еми су стоковьчк_ ё рупохожана кошку -независима,нопо- рушках. — 


‘лажетараканов: Всё возможно; только 


7” 
2 
Ж Чтобы 
/ лепестки | 
/. тущей герани | 
нге дольшене | 
5и опадали, время |, 
с небольшое яблоко, \ отвремени 
весом 50-60 г. \ подкармливай- 
\ + плодоносит \ о ной 
А В июне и июле. % гущей. | 
Е 0 а Со оноюеи иоле: ТО САЖЕНЦЕВ 
Е Р 4 № С 
ВЕЛЗЯ ў < = ў апрель-май’ или август-сентябрь. 
ИНОТ ЭдНая?703а 8 3 : я Для (того чтобы получить товар, нужно разборчиво заполнить купон и 
таалы А : : 
УП) ло) пОНОСИ т : Р _ отправить его по адресу: Россия «ДИС», а/я 144, г.Белгород, 308000 или 
^^ Ы ль я ‘заказать телефонами: 
ИЮНЯ октября а с : 


Е Ч (095) 5-444-88-9 (Москва); (820)38-01-000-1 (Беларусь); 
таар унал Ч Вы получите посылку с саженцами в специальной упаковке в своем почтовом 

"МНОТ Оле ли О {4 нне ` : тделении наложенным платежом. Стоимость доставки - 5% от стоимости 

м ОЖНОЈ 14 баживать% =, заказа. Оплата при получении. Товар сертифицирован 


а, 


ЯПОНСКИЙ БУКЕТ $ 


Вам потребуется несколько нарциссов вклубнях, ихпродаютпракти- 
чески во всех цветочных магазинах, маленькие шпажки или китайские 
палочки для едыи круглое плоское блюдо. = Я 

Для начала надо очистить нарциссы отземли, для этого ихнадо про- 
мытъвхолодной воде, потом подрезать корешки. И можно. начинатьпро- 
цесс составления букета. 

На однудеревянную палочкунасаживаюттри луковицы - необходимо ў 
сделатьтри таких заготовки, похожие нашашлычок из цветов, потом $ 4 


телефон 


ый индекс __ 


таким же образом, протыкая острым концом шпажки, соединить ихв сво- 
образную решеткуиз девяти нарциссов: 
Всю этуконструкцию можноположитьв плоское блюдоиналитьводы. 


Черезнесколькочасов стебли нарциссов выпрямятся и будут смотреть 
точновверх, напоминая копья японских войнов; рдн 


дом 


здующий номер выходит 1 марта. Рекламное агентство: е-таїгесіата@оті ли 
Следующ Дирекция: (8312) 34-88-20 
: 66, 16546 Прием рекламы: (8312) 34-91-15,34-91-16 
ПОДПИСНЫЕ ИНДЕКСЫ: 38566, е = Служба распространения 
Газетазарегистрирована ЗАО т «Газетный мир» телефоны: (8319) 75 6868 75-97-53, 
/ Министерством А рати, Адрес: 603126, Нижний Новгород, 75-08-67, 75-97-54. Е 
Ё 5) с телеради я .Родионова, 192, корпус1. 4 
й ул.Родионова, ространение в Республике Беларусь - 000 «Арго. 
Главный р И г а Буст 520080, Р Минск, ИЯ А ее 
СА ИУ, .04. те) ‘енеральн! Тел.: 206-68-46. Е 
Регистрационное свиде ї Е 3 
телефон оаза а ПИ №77-7929 А.А.ЗАБОТИН Подписной индекс РУП «Белпочта» 38566. 
` №4 (132), ФЕВР Е 
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9 з + САЛАТ 


_ Сельдь рубленая 
с орехами 

500 гсоленой сельди, З яйца, 1 р 
локо, 2 небольшие луковицы, 

р іа ного масла, 12-15 ядер 

} {ких орехов, 3 ст.л. майонеза, 

1 стакан молока; зеленый лук по 


| сельдь разделайте на филе, вы- 
_ мочите в холодном молоке и пропус- 
тите через мясорубку вместе с очи- 
_щенным от кожицы и семян яблоком 
“| и спассерованным на масле мелко 
| нарезанным луком. Добавьте рубле- 
ные орехи, 2 сваренных вкрутую 
яйца. Полученную массу тщательно 
‘перемешайте, заправьте майоне- 
зом, выложите в селедочницу. Офор- 
мите головой и хвостом сельди. 
Сверху посыпьте мелко рубленным 
вареным яйцом и украсьте измель- 


| том из оставшегося размягченного 
~ сливочного масла, оформите кру- 
‘очками моркови и зеленью. 


Ы и ЗАКУСКИ 


От наших читателей 


_200 г мяса баранины, 2 луковицы 
азмера, 150-20 У |, 
2-3 редьки среднего р ла, КИЙ веточки петрушки; зерна граната или яго. | 
1-2 ст. л. СЛИВОЧНОГІ 9 ДаР майонез и соль по вкусу. 
ды клюквы для укра а подсоленной воде до готовности, Лук очис. 


Ьв 

нины помыть, отварит 

мы аан полукольцами и обжарить на масле, Очистить редьку. Охлажден. 
ива и редьку нашинковать соломкой, соединить с луком, заправить майо- 
ное! 


ом и перемешать. Салат выложить в салатник, украсить нарезанной зеле- 
во петрушки, посыпать сверху зернами граната или ягодами о 


Салат «Юбилейный» | 


2. ‚ 100-200 гсвежих грибов, 2 ст. л. тертого твердо- | 
рые г000 2 яйца, 1 луковица среднего размера, 2/3 ста- 
| 


го сыра, 1 соленый огурец, 
кана майонеза; зелень петрушки для украшения, соль по вкусу. | 
ть филе и нарезать его со- | 


отдели 
Подготовленное мясо курицы отварить, т 
ломкой. Луковицу очистить, нашинковать соломкой. Огурец нарезать кубика- 


ми. Яйца отварить вкрутую, охладить, очистить и мелко порубить. Грибы вы- 
мыть, залить водой и отварить, после чего мелко нарезать. Все соединить, 
добавить сыр, посолить, хорошо перемешать, заправить майонезом: Салат 
украсить веточками петрушки. 


СЗАТ СЗ 


1 


1. 


| 
Стуликова В. Н., г. Н. Оскол | 


ЕМ гањ 


ченным зеленым луком. | і 
Шпроты в домашних условиях | 
| 1,2-1,3 кг кильки или мойвы, 4—6 шт. копченой мойвы, 1/2 стакана расти: | 9 
тельного масла, 2-3 ст. л. уксуса, 1 стакан крепкого чая; соль по вкусу: | 
| У | 
| Рыбувымойте, отрежьте головы и выпотрошите. Заранее приготовьте креп- | к 
| кий чай из горячей воды и заварки. Когда заварка настоится, процедите ее. м 


Возьмите алюминиевую кастрюлю, положите на дно несколько штучек (2-3) 
копченых мойвы – она придаст запах шпротам, а затем положите слой рыбы 
и посолите по вкусу. Сверху него разместитееще 2-3 копченых:мойвы, а далв: 


Острый пикантный салат. 


1 сырая свекла средней величины, 1 сырая морковь средней величины, 
2-3 дольки чеснока. Для заправки: 1/2 кофейной ложечки красного молотого | 


перца, 1 щепотка имбиря, 5-6 ст. л. растительного масла, 1/2 неб ў 
ковицы, 2-3 щепотки кориандра. "17 ольшой лу. 5 


Свеклуи морковь помыть, очистить, натереть на мелкой терке. Можно исполь". 
зовать специальную терку и натереть тоненькой соломкой. } 


Заправка: на сковороде разогреть масло, добавить мелко нарезанный р 


Паштет ИЗ отварной ше кладите только рыбу, просаливая каждый слой. Когда вся рыба‘ будет Уло- РЕ 
тов т жена, влейте в кастрюлю растительное масло, уксус (чтобы рыба не развали- мяса 
КНЕ валась при тушении) и заварку. Кастрюлю накройте крышкой и поставьте в яйца 
500 г вареной говядины, З корня | холодную духовку, предварительно ее включив. Как только жидкость в каст- | ых 
петрушки, 2 среднего размера | рюле закипит, убавьте огонь настолько, чтобы жидкость в кастрюле едва ки- 8 Я 
моркови, 2 крупные луковицы, | пела. Продолжайте такую обработку в течение 2—3 часов. За это время жид- Е 
1 пучокзелени петрушки или укро- | кость испарится, и в кастрюле останется только масло и рыба Рыбка будет 
па, 5 ст. л. сливочного масла; рас- | коричневого цвета (чай придаст цвет). 5 УД пи ВИН! 
тительное масло, соль по вкусу. | Ето) ЕА ‘ка! ки. 1 
Морковь и корень петрушки вы- ыы ев ТЕ ИИА вина 5.4. ООВ 87, ня! КИЛ 
мойте, очистите, натрите на крупной : = Все 
терке, отложив несколько кружочков Закуска любительская а пер 
моркови для оформления. Очищен- 5 
ный лук мелко нарежьте. Подготов- д0 1С СВИНИНЫ Коренная а ст. л. сыра, 1 луковица; жир для смазывания фор- ‚заз Ят 
‚ленные овощи спассеруйте на рас- С Не у и паре и соль подвкуСУ: ; ПЪК Гот 
тительном масле до мягкой консис- Свинину нарезать на кусочки, отбить, поперчить, посолить, разложить на сма- пир ло 
тенции. Отварное мясо пропустите занном жиром противне, Луковицу очистить и нарезать соломкой. На мясо поло- ют 
через мясорубку вместе с охлажден- жить лук, сверху посыпать сыром, натертым на крупной терке. Противень поста- :08с Ар 
| ными овощами. Добавьте в массу вить в предварительно нагретую до 220 градусов духовку. Как только сыр начнет кла 
З ст. ложки сливочного масла, поло- плавиться, сверху полить майонезом и запекать до готовности. Подавать лучше чис 
вину мелко рубленной зелени, пере- всего в горячем виде, вы 
| мешайте, посолите. Уложите паштет РАЗ п 4 
ысокой горкой,украсьте орнамен- Ы Вл 


чатый лук, кориандр, имбирь, красный молотый перец и прокалить эту с 
тем горячее масло процедить и залить этим душистым маслом смесь терто 
лы и моркови, Чеснок очистить, истолочь, добавить в салат и перемешать, | 


* НА СКОРУЮ руку „ 


ЗАКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ 


о З 
Р ов разновидностей бу- 
Дов являются СЭНДВИЧИ — 
ие закусочные бутербро- 
т ак они быпи названы в 
асть порда Сэндвича, приду- 
зр гато Эту закуску дпя того, 
ы можно быпо есть, не пре- 
Рывая карточной игры. Это 
очень вкусные, разнообразные 
бутерброды. Их депают из двух 
тонких помтиков пшеничного 
хпеба ипи батона длиной 7-8 см. 
Затем наносят на ломтики тон- 
кии спой взбитого сливочного 
масла ипи маргарина, приправ- 
пенного дая вкуса горчицей, 
тертым хреном ипи пюбым со- 
усом. На смазанный помтик хае- 
ба укладывают тонко нарезан- 
ные продукты и накрывают его 
вторым таким же помтиком хае- 


ба. Выбор продуктов дая приготоваения сэндвичей практически 


не ограничен. Эти бутерброды м 


ожно подавать к завтраку, ужи- 


ну, при неожиданном приходе гостей, а красиво оформаенные 
сэндвичи станут украшением любого праздничного стопа. 


Сэндвич 
«Сюрприз для мамы» 


1 батон, 150 гсливочного масла, 2 ст. л. 
тертого сыра или брынзы, 50 гжареного 
мяса, 100 г любой колбасы, 2 вареных 
яйца, 2 ст. л. толченых грецких или лес- 
ных орехов, 4—5 очищенных соленых ки- 
лек; перец, соль, зелень по вкусу. 
Разрежьте батон вдоль на две поло- 
винки. Отделите ножом мякиш от короч- 
ки. Масло взбейте. Мясо, колбасу, яйца, 
кильку, зелень, мякиш мелко порубите. 
Все смешайте. Добавьте сыр, орехи, 
перец, соль и еще раз перемешайте. 
Этим фаршем наполните одну половин- 
ку батона, а вторую положите сверху. 
Готовый сэндвич положите на ночь в хо- 
лодильник, а утром нарежьте тонкими 
ломтиками. 


Для приготовления сэндвичей 

рекомендуются следующие 

сочетания продуктов: 

і ветчина вареная и масло с до- 
бавлением горчицы; 

— телятина жареная и масло с до- 

ением горчицы; 

. колбаса вареная и масло с до- 

ем горчицы; 

мясо и масло с добав- 


Сэндвичи «Простота» 


4 булочки продолговатой формы, 
1 сладкий перец, 4 ломтика вареной 
колбасы, 1/2 стакана майонеза, 1 не- 
большой пучок зеленого лука. 


Перец нарежьте тонкими колечками, 
а зеленый лук мелко нашинкуйте. Бу- 
лочки разрежьте пополам. Одну поло- 
винку намажьте майонезом, положите 
тонкие ломтики колбасы, кольца перца 
и зеленый лук. Сверху придавите полу- 
чившийся бутерброд второй половин- 
кой булочки. 


ЖЖ 


Сэндвич 
«Кошачий глаз» 


5 ломтиков ржаного хлеба; 5 ломтиков 
пшеничного хлеба, 200 г сливочного 
масла, 100 г филе соленой сельди, 
5 яиц; соль, горчица, зелень по вкусу. 


Яйца сварите вкрутую, мелко поруби- 
те и смешайте с маслом. Добавьте соль, 
горчицу и хорошо перемешайте. На- 


мажьте полученной смесью ломтики 
хлеба, сверху посыпьте зеленью. 
Сельдь порежьте на небольшие кусоч- 
ки и положите на ломтики ржаного хле- 
ба. На один ржаной ломтик положите 
пшеничный, затем опять ржаной ит. д., 
пока у вас неполучится 5 ломтинов. Со- 
берите таким образом второй бутерб- 
роди поставьте их в холодильник на. 2- 
3 часа. По прошествии времени бутер- 
броды выньте и нарежьте маленькими _ 


кусочками. 


Сэндвичи с сосиской 
или колбасой 


3-4 булочки, 3—4 сосиски или ло, 
8 Е 2 ломтика сыра, 3-4 ее 
ЧНОГО масла, 4 ст, л, майонеза, 
20 ст. Л. острого томатного а 
о но 
веточек петрушки, > вы 
Булочки разрежьте пополам, но недо. 
конца, положите их в небольшую каст- 
рюлю, слегка побрызгайте водой, по- 
ставьте в разогретую и уже выключен- 
ную духовку на 1-2 минуты. Сосиски 
разрежьте вдоль, поджарьте на сливоч- 
ном масле. Лук мелко нарежьте. В го- 
рячие булочки положите по две поло- 
ВИНКИ! сосиски, посыпьте луком, полей- 
те майонезом, кетчупом и горчицей, ук- 
расьте веточкой петрушки. 


Сэндвич с творогом 
и маслом 
Свежие булочки небольшого размера, 
2 ст.л. масла, 100 гтворога, 1 ч.л. гор- 
чицы, 1/3 стакана сметаны, 1 ч.л. ост- 
рой паприки; тмин, зеленый лук, соль 
по вкусу. 

Творогперемешайте с маслом и сме- 
таной, добавьте измельченный лук, 
тмин, горчицу, паприкуи соль. Половин- 
ки булочек намажьте полученной пас- 
той и сложите вместе, придав вид це- 
лой булочки. 


Сэндвич с копченым 
лососем 


1 булка пшеничного хлеба, 250 г 
филе лосося холодного копчения, 
1/2 пачки сливочного масла, 
1ч. л. молотой куркумы или другой 
приправы по вкусу, 1 ст. л. хрена; 
зелень по вкусу. 
С хлеба срежьте корку и нарежь- 
те его вдоль всей булки ломтиками 
толщиной 0,5 см. Для приготовления 
масляной смеси взбейте масло с 
куркумой. Отделите часть массы для 
оформления, к оставшейся массе 
добавьте хрен. Филелосося нарежь- 
тетонкимиломтиками. Смажьтелом- 
тики ‘хлеба масляной смесью, на 
каждый выложите ломтики лосося И 


уложите хлеб слоями. Верхний слой 
и края смажьте масляной смесью. 
Края присыпьте мелко рубленнойзе- 
ленью. Сверхуоформитетортломти 
ками лосося, веточками зелени. = 


7% 


## 3 


Чечевичный суп 


3—4 ст. л. СЛИ- 
пная луковица, . 
сод муки; щепотка сухой смеси 


450 гчечевицы, 1,5 л мясного бульона, 
гренки, зелень петрушки для 


| няя картофелина, 
а, перец, соль по вкусу, 
оформления. 
Замочить чечевицу в холодно 
жей водой и варить на слабом ог 


й воде на 6-8 часов, воду Слить, Е 
не 40 минут. Разогреть В мао а. 
Й арить его на слабом огне до ра р 
ЗШЕ Кро У часть бульона, соль и Пере довази 
ат крышкой и тушить на слабом оо размягч 

и Протереть через сито. Рас- г 7 [7 

топить оставшееся масло, доба- < 
вить муку и обжаривать 2 мину- 
ты. Затем добавить травы и 
овощное пюре, прогреть. Влить 
оставшийся бульон. Продолжать 
нагревать, не доводя до кипения. 
Подать с гренками. Оформить зе- 
ленью. 


Бульон с клецками из ветчины 


1 л бульона, 250-300 гветчины (колбасы или отварного постного мяса), 2 лом- 
тика белого хлеба, 2/3 стакана молока, 2 яйца, 1 ст. л. зелени укропа и петруш- 
ки; растительное или сливочное масло для смазывания формы, молотый пе- 
рец, соль по вкусу. 

Отделить желтки от белков. Мелко порезать ветчину. Ломтики белого хлеба раз- 
мочить в молоке, отжать лишнюю жидкость, размять вилкой. В хлеб добавить желт- 
кӣ, нарезанную ветчину, поперчить, посолить. Яичные белки взбить, аккуратно 
ввести в подготовленную массу, все выложить в форму, предварительно смазан- 
ную маслом и поставить в разогретую духовку до загустения. В разлитый по та- 
релкам бульон опустить нарезанные кусочками или вырезанные рюмочкой кру- 
жочки загустевшей массы. Посыпать бульон с клецками зеленью. 


От наших читателей 


Борщ грибной 


2,5 л воды, 300-400 г грибов, | 
2 свеклы среднего размера, 1/2 не- | 
большого кочана капусты, 1 лукови- | 
ца, 1 корень петрушки, 1 морковь, 
2 ст. л. томата-пюре, З ст. л. жира, 
2/3 стакана сметаны, 1-2 ст. л. мел- 
ко нарезанной зелени; сахар, лимон- 
ная кислота или уксус, соль по вкусу. 
Грибы хорошо помыть, залить во- 
дой и сварить до готовности. Грибы | 
вынуть, бульон процедить. В отдель- | 
ной кастрюле растопить 2 ст.л. жира: | 
иположить очищенную и натертую на | 
крупной терке свеклу, добавить то- | 
мат-пюре. Тушить под крышкой до 
готовности, следя, чтобы свекла не | 
подгорела. Капустунашинковать со- | 
ломкой: Очистить луки морковь, Лук | 
нарезать маленькими кубиками, 
1 


Суп из курицы 
с орехами 


1 небольшая курица, 1,5 л воды, 
1 ст. л. сливочного масла, 1 луко- 
вица, 1 пучок зеленого лука, 1 ста- 
кан грецких орехов, 1 ст. л. винно- 
го укуса, 1 пучокзелени петрушки; 
соль, корица по вкусу. 
Приготовить бульон из курицы. 
Готовую курицу поделить на кусоч- 
ки, бульон процедить. Нарезать 
репчатый лук мелкими кубиками и 
спассеровать на масле до золотис- 
того цвета. В куриный бульон поло- 
ь обжаренный лук, толченые 


‘кусочками птицы, посыпав 


морковь потереть накрупнойтерке. 
Овощи обжарить в оставшемся 
жире. Грибной бульон довести до ки- 
пения, опустить капусту, добавить об- 
жаренные овощи и варить до мягкос- 
Ти овощей. Затем добавить грибы, 
свеклу, заправить по вкусу солью, | 
сахаром, лимонной кислотой и про- 
КИПЯТИТЬ еще 2-3 минуты. Отдельно 
кборщу подать сметану и зелень. 


Гуляева И. В., г. Белгород 


4-5 среднего размера картофелины 


1 луковица, 2 ст.л. растительного | вопьно р 
ла, 2 зубчика чеснока, 250 г говяжь : шем сто 
го фарша, З стакана томатного сока, мя они | 
2 стакана говяжьего бульона (можно, первые ! 
приготовить из кубика), 2 ч. л. папри-. десертні 
ки, 1/2 ч.л. молотого черного перца Супы: 
1 небольшой стручок зеленого сладко: щей, кр: 
го перца, 1 небольшой стручок красно- 15 26 
го сладкого перца; соль по вкусу. иЗ ЕЕ 
Картофель очистить и нарезать куби: подсопе 
ками. Крупно порезать очищенный лук, размягче 
Чеснок мелко покрошить или выдавить» ют чере: 
через чеснокодавку. Кастрюлю поста: В ния одне 
вить на огонь, влить в нее растительное В Особое 
масло. Когда масло разогреетсяяполо І ги сяс 
жить в кастрюлю луки чеснок, пожарить № аст а: 
1—2 минуты, пока лук не станет полу- 3 пюре до! 
прозрачным. В кастрюлю раскрошить перамо 
фарш, посолить и обжаривать его Ў а 
5—10 минут, пока мясо не начнет пода ЕЕ 
румяниваться. Затем добавить томат 8 И 
ный сок, говяжий бульон, паприку, чер- 
ный перец и картофель. Смесь довести фасопи 1 
до кипения, накрыть крышкой и варить о пюре, ре 
суп 10 минут, периодически помешивая. ГОТОВИТЬ 
Пока варится суп, перец помыть, очис- супам-пк 
тить отсемян и нарезать квадратиками. 
Нарезанный перец добавить в супИ От 
варить еще 10 минут, до готовностикар- Горох 
тофеля, если нужно, досолить. РИ. 


ного зеле 
сливочног 
постной с 
морковь, : 
жая зеле! 


Суп прозрачный 
из курицы 


1 курица, 1,5 л воды, 1 морковь, а 
1 луковица, 4 ст. л. зеленого го- Я 
рошка, З ст. л. лапши; зелень, соль 2892221 
по вкусу. всего Вс 


ной наса 
образует 
ная мас. 
льон из 
(или кур 
те в нег 
переци 
бульона 
режьте 


Тушку курицы промыть, залить 
холодной водой, довести до кипе- 
НИЯ, СНЯТЬ пену, добавить очищен- 
ные морковь и лук и варить на сла- 

| бом огне до готовности. Курицу вы- 
| нуть, поделить на кусочки, бульон 
| процедить. Добавить в бульон соль, 
| зеленый горошеки проварить вте- 


чение 5 минут. При подаче положить 


сваренную отдельно и промытую сливоч! 
лапшу, кусочки курицы и рубленую вороде 
та мель 


зелень. 


Не так давно 

супы-пюре до- 
вольно редко встречались на на- 
еМ стопе. Но в поспеднее вре- 
мя они все чаще р 


Ч азнообр. 

к первые блюда (за искл ее 

б | десертных супов-пюре). 

4 Супы-пюре ГОТОВЯТ из ово- 

| щен, круп, грибов, рыбы, пти: 
| цы, печени и мяса, Все продук- 

А. ты отваривают и припускают в 

8 подсопенной воде до полного 

К размягчения, а затем пропуска: 

А ют через мясорубку до попуче- 

Я ния однородной массы – пюре. 

8 Особое внимание в приготовае- 

о нии этих супов удепяется про- 

у цессу соединения: уже готовое 

ь | пюре добавляют в бульон. Суп: 

о { пюре можно заправить сливоч- 

д- ным маслом, смесью из мопока 

т- и яиц. Еще в далекие времена 

о- 

ГИ 1 

ть | 

я. | 

ой 

и. | 

| | к То От ваших читателей у 

і ороховый суп-пюре 


1, 5л бульона, 200 гконсервирован- | 
ного зеленого горошка, 3-4 ст. л. 

сливочного масла, 1 ст.л. муки, З00г | 
постной свиной грудинки, 1 средняя | 
морковь, 1 небольшая луковица; све- | 


сухарики, перец, соль по вкусу. 

С зеленого горошка слейте соки 
взбивайте его миксером (лучше 
всего воспользоваться специаль- 
ной насадкой для овощей), пока не | 
образуется пышная густая однород- | 
ная масса. Приготовьте мясной бу- | 
льон из постной свиной грудинки 
(или курицы). Обязательно добавь- 
те в него лавровый лист, душистый 
перец и соль по вкусу. Достаньте из 
бульона готовое отварное мясо, на- 
 режьте его мелкими кусочками. На 
сливочном масле обжарые на ско- 
 вороде до светло-золотистого цве- 
та мелко нарезанный репчатый лук 
И натертую на крупной терке мор- 
 ковь. Добавьте муку и, хорошенько 
| размешав, жарьте овощи еще З ми- 
готовый бульон положите 
консервированного го- 
бжаренные вместе с му- 
и. Постоянно размешивая, 
о кипения. Через 
тов. При подаче на 
оложите кусочки от- 


| 
| 


наши предки умепи готовить супы-пюре из гороха, чечевицы, 
фасоли и картофеля. В 19 веке появились новые виды супов- 
пюре, рецепты которых быаи привезены из Франции. Их стапи 
готовить из моркови, помидоров, огурцов, цветной капусты. К 
супам-пюре рекомендуется подавать гренки из бепого хаеба. 


| 
жая зелень, лавровый лист, ржаные 


о аА. БОБЫ НВ 


7 СУПЫ-ПЮРЕ ни 5 


? Суп-пюре с печенью 
л воды, 600 г говядины с костями, 
0 г говяжьей печени, 2 моркови; 
1 корень петрушк Е 


и, 1 лукови 
1,5 стакана молока, 1 яичный ЕУ, 


5 ст.л. 
8-10 ор м в 
соль по вкусу, и. 
р промыть, залить водой, до- 
ь вымытые корень петрушки и 
1 морковь, лавровый лист и сварить бу- 
льон, периодически снимая пену, проце- 
ДИТЬ, Печень вымыть и нарезать солом- 
кой. Вторую морковь и луковицу почис- 
тить, мелко нашинковать, поджарить на 
сливочном масле (2 ст. ложки), добавить 
печень и потушить до мягкости. Овощи 
и печень пропустить через мясорубку, 
протереть сквозь сито, 

Приготовить молочный мусс: муку 
поджарить на оставшемся масле до 
светло-желтого цвета и разбавить мо- 
локом (оставить немного молока для 
разбавления яичного желтка). Соус сме- 
шать с протертыми овощами и печенью, 
положить в бульон и подогреть до кипе- 
ния. В суп добавить соль, сливочное 
масло, взбитый и разбавленный моло- 
ком яичный желток. Перед подачей в суп 
добавить порезанное на кусочки мясо. 


Суп-пюре из тыквы с фасолью 


450 г тыквы, 1 стакан белой фасоли (150 г), 1 луковица, 1/2 ч. л. паприки; 
1 ст. л. сливочного масла, 1/2 стакана 35%-ных сливок, 4 ломтика белого хле- 
ба для гренок, 2 бульонных кубика Магги Бекон. У 


Фасоль замочить в холодной водена 4 часа. Приготовить 1л бульона из кубиков” 
Лук мелко нарезать, обжарить в сливочном масле до золотистого цвета, добавить 
паприку и перемешать. Фасоль отварить в бульоне до готовности. Тыкву очистить, 
нарезать небольшими кубиками, положить в бульон с фасолью и варить 20 минут, 
добавить лук с паприкой и прокипятить. Протереть суп через сито. Хлеб нарезать 
мелкими кубиками, подсушить в духовке или обжарить на сковороде до золотистого 
цвета. Перед подачей в готовый суп добавить сливки и гренки. 


Суп-пюре с миндалем 


| 1/2 стакана очищенного жареного миндаля, щепотка соли, 4 ст. л. манной 
| крупы, 1 ст. л. сливочного масла, 3/4 л мясного или овощного бульона, 


З желтка, 1/2 стакана сливок, по ще- 
потке соли и черного перца. 


Очищенный жареный миндаль ис- 
толочь в ступе. Смешать с солью и в 
огнеупорной посуде или в кастрюле 
разогреть при непрерывном помеши- 
вании. Добавить манную крупу, вмес- 
тенемного пожарить, потом добавить 
сливочное масло и растопить его в 
миндально-манной смеси, постепен- 
но подливая овощной или мясной бу- 
льон. На медленном огнеи принепре- 
рывном помешивании довести суп до 
кипенияи в следующие 10 минут дать 
манной крупе развариться. Желтки 
взбить с солью, сливками и перцем, 
развести примерно 5 ст. ложками го- 
рячего манного супа. Кастрюлю с су- 
‘пом снять с плиты и подмешать в суп 
желтково-сливочную смесь. 


2 «Армлов» 


"0,5 кгговядины, 5-6 картофелин сред- 
еы озера, 2 луковицы, 1 яйцо, 
ст.л. топленого масла, 1-2 ст.л. мел- 
°  ю нарезанной зелени петрушки или 
кинзы, растительное масло для смазы- 
вания формы; панировочные сухари, 
+ перец, соль по вкусу. 


Говядину помыть, отварить в подсо- 
ленной воде до готовности. Картофель 
очистить и порезать на кубики. Лук очис- 
тить, порезать и обжарить в 2-х ст. лож- 
ках масла до золотистого цвета. Отва- 
ренную говядину и картофель пропус- 
тить 2 раза через мясорубку, добавить 
обжаренный репчатый лук, зелень, 
соль, перец и перемешать. Противень 

или сковороду смазать маслом, посы- 
пать сухарями. Выложить фарш, сма- 
зать его взбитым яйцом, сбрызнуть ос- 
тавшимся растопленным маслом. Запе- 
кать в духовке в течение 20-25 минут. 


еж 
«Багровый закат» 


1 кг свеклы, 4 луковицы, 1/2 стакана 
растительного масла, 1 стакан майо- 
неза, 4 ст. л. уксуса; лавровый лист, 
соль по вкусу. 


Свеклу почистить, натереть на круп- 
ной терке. Лук обжарить на раститель- 
ном масле, добавить свеклу, лавровый 
листи потушить с уксусом. Уложить сло- 
‚ями в глубокую сковороду, каждый слой 
равномерно поливая майонезом, и по- 
‘ставить в духовку до готовности. 
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Морковные шарики 


2-3 моркови, 2-3 картофелины, 
2 ст. л. манной крупы, 1 яйцо, 
2 ст. л. зелени петрушки, жир для 
жарки; панировочные сухари, соль 
по вкусу. 
3 Морковь помыть очистить и на- 
Т ‘тереть ‘на терке. Картофель очис- 

тит гварить в подсоленной воде 
товности, пропустить через 
усну 


ре, д 


6 зв ОВОЩИ И ГАРНИРЫ * + 


Запеканка 
из рыбы и риса 


1 стакан риса, 11,5 л воды, 600 грыб- 
ного филе, 1/2 стакана сметаны, 
1 яйцо, 2 ст.л. томата-пасты, 2 ст.л. мо- 
лока, жир для смазывания формы, 
1/4 пачки сливочного масла, 1-2 ст. Л, 
мелко нарезанной зелени петрушки; 
перец, соль по вкусу. 


Рис хорошо промыть, сварить в под- 
соленной воде до готовности, откинуть 
на дуршлаг, промыть, дать стечь воде. 
В смазанную жиром форму положить 
слой риса, поверх риса — слой измель 
ченного рыбного филе, полить смесью 
сметаны и томата-пасты, в которую до 
бавлены черный молотый перец, соль 
и зелень петрушки. Сверху положить 
кусочки масла, поставить форму в ду- 
ховку. Через 20 минут вынуть, полить 
смесью взбитого яйца и молока и сно 
ва поставить в духовку до появления 
легкой золотистой корочки. 


ЖЖ 
Биточки 
из гречневой крупы 


1 стакан гречневой крупы, 1/2 пачки 
творога (100 г), 2 яйца, 1 ч. л. сахара, 
1/2 стакана толченых сухарей, расти- 
тельное масло для жарки, 2 стакана 
воды, 1/2ч. л. соли; сметана'по вкусу. 


Гречневую крупу хорошо промыть и 
засыпать в кипящую подсоленную воду, 
Варить до готовности. Когда каша загус- 
теет, добавить творог, протертый через 
сито или пропущенный через мясоруб- 
ку, яйца, сахар и перемешать. Затем из 
смеси приготовить биточки, обвалять их 
в сухарях и обжарить на сковороде в 
растительном масле с обеих сторон до 
румяной корочки. При подаче на столна 
каждый биточек сверху можно поло- 
жить ложку сметаны. Эти же биточки 
(без сметаны) можно подать к борщу 
или рассольнику. 


иж 
Картофель жареный 
с гриоами 
8-10 картофелин с е, 
200-300 г РИО, а, 


4 ст. л. растительног 
Л, о масла; зелень 
петрушки, соль по вкусу, ; 


Картофель очистить, нарезать бру- 


вхорошо нагретом 
1/2 нормы, до об- 


ВКУСН( 


От наших читателей 
«Картофельные 
сундучки» 


10 картофелин, 1 л бульона, 250г 
мясного фарша, 1/2 стакана риса, | 


вкусу. | 

Картофель очистить, срезать с | 
одного конца верхушку, а сердцеви- | 
ну аккуратно выскоблить. Фарш | 
смешать с промытым рисом, мелко | 
порезанным луком, посолить, по- | 
перчить и начинить им картофель. / 
Сложить картофель в сковороду, за- | 
лить горячим бульоном и поставить | 
в духовку. За:5 минут до готовности 
посыпать зеленью. 


| 

| | 
| Фасолевые колбаски 
| 1,5 стакана (300 г) белой фасоли, 
| З ст. л. овсяных хлопьев, 1 яйцо, 
| 2 лводы, 1 небольшой пучок зеле- | 
|| НИ петрушки, растительное масло | 
] 

| 


или жир для жарки; панировочные 
сухари, майоран, тмин, черный мо- 
лотый перец, соль по вкусу. 
Фасоль замочить в теплой воде | 
на 5—6 часов, в той же воде отва- | 
рить ее. Воду слить и в миксере из- 
мельчить фасоль вместе с овсяны- 
ми хлопьями. Добавить в массу ) 
яйцо, измельченные специи, мелко | 
нарезанную зелень петрушки, | 
сформовать колбаски величиной с | 
сардельку, запанировать в сухарях, 
обжарить на разогретом раститель- 
ном масле или жире. На стол пода- 
вать с салатом из квашеной капус- 
ты, шкварками. 
Федорова А.Н. г. Оренбург | 


гі 


| 


Каша «Зёрнышко» 


З стакана пшена, 150 г сала, 1 лу- 
ковица, 1 морковь; соль по вкусу. 
Переберите и промойте пшено. 
Сало слегка обжарьте, добавьте на- 
резанные луки морковь и обжарьте 
вместе. Перемешайте пшено с под- 
жаркой, заложите в толстостенную 
форму на 3/4 высоты, посолите, за: 
лейте стаканом кипятка и поставьте 
В духовкуна 25-30 минут, : 


(2 


Готовим мц 


З луковицы; зелень, перец, соль по | р 


з = ал 


еа 


2 2х (04 Б жъъ с 


КАПУСТ 


МА — ПЕРВЫЙ ИЗ ОВОЩЕЙ 


«Сто одежек, и все без зас- 
тежек». Знакомая всем с дет- 
ства загадка о капусте, на ко- 
Торую сразу же даем ответ, 

Капуста – это самый древний 
из известных нам овощей, 
Крупнейший древнеримский 
попководец и писатель Марк 
Порций Катон Старший гово- 
рип про нее так: «Из всех ово- 
щей — первый». 

В этом овоще содержатся 
все известные в наше время 
витамины. Достаточно съесть 
200 г сырой капусты, чтобы 
удовлетворить суточную по- 
требность организма в витами- 
не С. 

По поводу происхождения 
спова «капуста» есть предпопо- 
жение, что оно произошао от 
| патинского «капуциум» – кочан капусты, которое, в свою оче- 
| редь; произошао от бопее древнего «капут» – гопова. 
| В Древнем Египте капусту воздепывали в ХҮ-Х веках до на- 
| шей эры. Бгиптяне капусту, как изысканное блюдо, подавапи 
| на десерт. 
| 


В наши дни из капусты можно приготовить самые разнооб- 
разные бпюда. Некоторые из. них мы предаагаем вашему вни- 


ка, 4 луковицы, растительное масло | тет, обжаренные кусочки мяса, 
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2 ерный ‚ переме- 
для смазывания формы; сахар, чер овощи добавить в капусту, переме. 
молотый перец, соль по вкусу. шать и тушить под крышкой на ты о 

- капус = 
листья, на огне. В конце тушения в УХ 
снять верхние лавровый 
С капусты МОЛОКОМ, припустить ложить перец горошком, р 


шинковать, аади 
о ГОТОВНОСТИ, 0: 
рдЕ ез мясорубку. ЛУК © 


орошо пере- 

адить и перекрутить | лист, сахар, соль, уксус, хор р 
чистить, мелко мешать, довести доікипения и тушить 
ить в двух сто- | еще 10-45 минут периодически по- 

испеа орнар фарш | мешивая, чтобы неподгорела. При ис- 
бза ес сахаром | пользовании квашеной капусты уксус 


‘ко нарезанной зеленью петрушки или 
_ | укропа. р . 


‘не добавлять и увеличить количество — 
сахара по вашему вкусу: При подаче. 
‘на стол готовое блюдо посыпать мел- _ 
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Шницель из капусты 


1 кг капусты, 2 ст, Л. муки, 1-2.яйца, 

5 ст. л. панировочных сухарей, 
1/2 пачки сливочного масла или 
4-5 ст, л. растительного масла, 
2-3 ст.л. сыра или брынзы по жела- 
нию, 2/3 стакана сметаны. Соус сме- 


танный: 2 стакана сметаны, 1 ст. л. . 


муки, 1 ст, Л. сливочного масла; чер- 
НЫЙ МОЛОТЫЙ перец и соль по вкусу. 


У капусты снять верхние ЛИСТЬЯ, ВЫ- 
резать кочерыжну, Капусту отварить в 
подсоленной воде до готовности (хотя 
листья можно отварить и по отдельнос- 
ти), разобрать на отдельные листья, 
утолщение налистьях отбитьтяпкой или 
срезать ножом. Каждый лист сложить в 
виде конверта, обвалять в муке, затем 
смочить во взбитых яйцах, далее обва- 
лять в сухарях с обеих сторон и обжа- 
рить в разогретом сливочном масле. В 
каждый «конверт» из капусты можно 
положить по 1 ч. ложке натертого сыра 
или брынзы. Отдельно подать сметану 
или сметанный соус. 


Сметанный соус: муку слегка обжа- - 


рить на сковороде без масла, затем 
добавить масло, хорошо размешать, 
ввести в сметану, доведенную до кипе- 
ния, посолить, поперчить. Можно часть 
сметаны заменить бульоном, добавив 


м при этом чуть больше муки. 
| 
| Салат «Нежность» - 
| Свинина, тушеная с капусто 
= аЕбольШой Н ан оого: 600-700 г мякоти свинины, 1-2 луковицы, 1 кг свежей капусты или 
оне 2 700—800 гквашеной капусты, 1,5 ст. л. томат-пасты, 1 морковь, 1—1;,5/ста- 
4-5 веточекпетрушки; майонез и соль 700-800 гквашеной капусты 1:5 с. тамаар 
НХ уксуса, 1 ст. л. сахара, 1 ст. л. муки; зелень петрушки или укропа по жела- 
| Капусту и колбасу нашинковать со- | нию, черный перец горошком, лавровый лист, соль по вкусу. 
ево натереть на мелкол тар Мякоть нежирной свинины нарезать мелкими кусочками и обжарить на 
ке. Все перемешать, заправить майоне- жире, используя половину нормы, до образования поджаристой короли: 
| зом, украсить веточками петрушки. Свежую белокочанную капусту нашинковать соломкой, а кващеную капусту 
слегка отжать. Если капуста очень * 
ыы кислая, то сначала промыть, а и 
ННИК капу ТЬ кую 
сты отжать. Капусту сложить в глубо 
Пе С посуду и залить бульоном. Очистить 
1 кгкапусты, З яйца, 5 ст.л. сливочно- новь коренья петрушки, луки на- 
о масла, 1/2 стакана бметацыдг сте шинковать соломкой, слегка спассе- 
кан молоты сухарей, 2 стакан я ровать на оставшемся жире, добавив 


мяса кролика 
Тефтели из мяса крол 


1 ст. л. 
2 яичных желтка, 6 ст. л. отварного’'риса, 


: атного сока, 
СОК 5 мясного бу 
ви у —2 ст.л. сли- 
льона, 4 ст.л. сметаны, ый 2 Ет аи 
вочного масла; лимонн! , 
соль по вкусу. 

Мясо кролика пропустить через 
мясорубку. В фарш добавить отрар: 
ной рис, яичные желтки, мелко н 
резанную зелень петрушки, цедру 
лимона, соль. Все хорошо переме- 
шать, сформовать из мяса круглые 
шарики, опустить их в кипящий бу- 
льон, в который добавить масло, и 
варить на слабом огне. Готовые ша- 
рики вынуть из бульона шумовкой. 
В томатном соке развести муку и со- 
единить с жидкостью, в которой ва- 
рилисьтефтели. Соус вскипятить, до- 
бавить по вкусу лимонный сок, са- 
хар, сметану, соль. Готовые тефтели 
полить соком и подать к столу. 


600-700 гмяса кролика, і 
зелени петрушки, цедра 1 лимона; 


От наших читателей 


Зразы из печени 


вкусу. 
Филе окорочков нарезать мелкими 


150г шпика, 2 соленых огурца, 
1 стакан сметаны, 1/2 стакана 
воды, 1 ст.л. муки, жир для жарки; 
черный молотый перец, соль по 
вкусу. 


| 
|| 
| 
| 
| 
: | н 
Печень помыть, снять пленку, вы- | фарш ложкой. 
| 
ГЕ 
|) 


резать желчные протоки, нарезать ] 


ломтиками, слегка отбить, посыпать 
сверху очищенным и мелко наре- 
занным репчатым луком. Шпик на- | 
резать полосками, огурцы – тонки- 

ми кружочками. На печень поверх 
лука положить кружочки огурцов, 
обложить полосками шпика, свер- 
нуть рулетом, обвязать белой нит- 
кой и обжарить зразы в кипящем 
жире. Зразы сложить в кастрюлю, | 
влить воду, посолить, поперчить и 
тушить на слабом огне до готовнос- 
ти. Готовые зразы вынуть из кастрю- 
ЛИ, СНЯТЬ НИТКИ, ИЗ оставшейся ЖИД- 
кости приготовить соус, добавив 
сметану и муку. Соус довести ДО КИ- 


 пенияіи снять с огня. Зразы полить 


сом и подать к столу, Соус мож- 
| но’подать и отдельно в соуснике. 


Бева Г. И., г. Строитель 


| 
| 


| перец по вкусу. 


} 
| НИИ карман. Шалфей крупно наре- 
| зать, смешать с соком лимона и чер- 
| ным перцем. В этой смеси марино- 
| вать котлеты в течение 3 часов. На- 
| резать лук мелкими кубиками. Поло- 
| винугрибов нарезать тонкими ЛОМТИ- 
ками, другую. половину порубить. По: 
рубить петрушку. Нарубленные грибы 
вместе с луком и тремя столовыми 
ложками сливок уварить до густоты. 
| Добавить по ВКУСУ соль и смешать с 
петрушкой и колбасным фаршем. По- 
ложить в котлеты Фарш, карманы за- 
шить. Распустить сливочное масло и 
жарить котлеты на среднем, а затем 
на слабом огне по 5 минут с каждой 
стороны и сохранить в горячем виде. 


занные ломтика- 


‘в мопоке, 
минут до 


яйца, лимонный сок, соль и все хорошо 


На закругленной стороне котлеты прорезать в горизонталь 


Луковый клопс 


0,8=1 кгговядины, 4 ЛУКОВИЦЫ, 5 ст, А 
жира, 2 ст. л. муки, 1/2 стакана смета, 
ны, 1 стакан воды; черный Молотый 
перец, соль по вкусу. 


Мясо помыть, салфеткой обсушить и 
нарезать порционными кусками. Куски 
мяса отбить, посолить, поперчить и об. 
жарить в З ст. ложках хорошо нагрето. 
го жира до румяной корочки, Лук чис 
тить, нарезать кольцами и пассероват 
в оставшемся жире. В кастрюлю поло. 
жить обжаренные мясо и лук, полить 
соком со сковороды, разбавив его 
100 граммами горячей воды, накрыть 
крышкой и тушить на слабом огне до 
готовности мяса. Сметану разбавить 
оставшейся водой и развести в этой 
смеси муку. Когда мясо будет готово, 
добавить к нему сметанно-мучную 
смесь, аккуратно размешать, если нуж- 
но — досолить, и дать закипеть. Пода- 
вать к столу в глубокой посуде. 


Котлеты «Нежность» 


4 куриных окорочка, 4 ст. л. картофельного крахмала, 1 стакан майонеза, 
1 кг печени, 2 луковицы, 100- | 2яйца, 3-4 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. лимонного сока; чеснок, соль по 


кусочками, добавить крахмал, майонез, 


перемешать. Подготовленную массу вы 
держать в холодильнике один час, а потом 


кодавку чеснок. Жарить котлеты в разогре 


добавить пропущенный через чесно- 
том растительном масле, выкладывая 


пери 


Курин! 
прокрути 
посолите 
незоми є 
КИ, посте 
запекайт 


рыть 
че до 
вить 

этой 
тово, 
чную 
1 нуж- 
Пода- 


= корчага. 


неза, 
ль по 


«Курочка Ряба» 


1 кгкуриных желудков, 1 стакан майо- 
неза, 4 луковицы; черный молотый 
перец, соль по вкусу. 


Куриные желудки хорошо промойте, 
прокрутите через мясорубку с луком, 
| посолите, поперчите, смешайте с майо- 
незом и выложите всю массу в горшоч- 
‘поставьте в разогретую духовку и 
екайте в течение получаса. 


онез, 
су вы- 
чесно- 
дывая 


Русское жаркое 
в горшочке 


2 картофелины наре- 
и. Соломку разложить 
верху покрыть карто- 
очками. В горшочки до- 


мяса = горшенитко, дая варки пива, меда, браги, согревания воды 


СХ по ХУ века чаще всего пользовались славянским горшком. 
Современные горшочки имеют точно такую же форму. Блюда, при- 
готовпенные в горшочках, как и в старину, имеют свой особый и 
неповторимый вкус и всегда жепанны на нашем стопе. 


Вместе с русской печью 0) Рыба, тушеная с луком 
мерно 5 тыс. пет тому назад) по- и овощами в горшочке 


ЯВИЛИСЬ 
и рые 600 г рыбы, 4 луковицы, 4 соленых 
НЫ р х: Варе- | огурца, 3 ст. л. растительного масла, 
ту іые. Они придали не- 4 ст. л. томатного соуса; молотый пе- 
повторимую особенность рус- рец, соль по вкусу, 
ской национальной кухне. Всего 
пишь попвека назад в крестьян- 
ских семьях на обед обычно ва- 
риаи одно общее бпюдо с мясом, 
Сначала епи его жидкую часть, 
а затем мясо. Стопетиями тради- 
ционная русская кухня развива- 
пась применитепьно к русской 
печи. С ее конструкцией связа- 
на и форма посуды. Каких топь- 
ко не было на Руси печных горш- 
ков! Щаный горшок – остапьник, 
кашеный горшок – кашник, гор- 
шок дая томпения грибов, ягод 
и раков – махотка, дпя варки 


| 
і 


Лук почистить, нарезать кольцами, 
слегка обжарить на растительном мас- 
ле. Подготовленную рыбу нарезать не- 
большими кусками (по 3—4 напорцию). 
Огурцы нарезать ломтиками. В горшоч- 
ки сложить обжаренный лук, куски 
рыбы, ломтики соленого огурца, посо- 
лить, поперчить, добавить томатный 
соус и немного воды. Горшочки накрыть 
крышками и поставить в духовку. Рыбу 
тушить до готовности. 


Фасоль с луком 
в горшочке 


2 стакана фасоли, 6-8 больших луко- 
виц, 6 ст.л. растительного масла; крас- 
ный и черный молотый перец, соль по 
вкусу. 

Фасоль замочить на 3—4 часа. Отва- 
рить почти до готовности, жидкость 
слить в отдельную посуду. Лук нарезать 
кольцами и слегка обжарить в части 
растительного масла, посолить, попер- 
чить черным и красным перцем. В гор- 
шочки выложить слоями, чередуя фа- 
соль и жареный лук (верхний слой = 
лук). Полить все оставшимся раститель- 
ным маслом, влить воду, в которой ва- 
рилась фасоль. Запекать в духовке при 
средней температуре около 20 минут. 


«Карета Золушки» 
500 гтыквы, 2—3 репы, 200 г изюма, 
100 гсахара, 500 г сметаны. 

Тыкву некрупно порежьте, репу из- 
мельчите, изюм промойте, вперемешку 
сложите в горшочки, пересыпьте сахаром. 
Сметану доведите до кипения, залейтеею 
овощи и поставьте горшочки в духовку. 


} 7—8 картофелин, 1 л воды, 2 луковицы, 750 г говядины, 1 Ч. л. соли, 
1-2 лавровых листа, 6 горошин черного перца, 1 гвоздика, 2 ст. л. наруб- 
ленной зелени петрушки. 


Картофель и лук очистить и'нарезать кубиками. Воду довести до кипения. 
Мясо промыть и нарезать кубиками п 

| размером около З см, положить в 
| водуи несколько минутповарить, уда- 
| ляя образующуюся при этом пену. За- 
| тем переложить с частью бульона в 
| горшочек. Добавить картофель, луки 
| соль.Лавровыйлист, перец горошком 
| игвоздикупоместить в марлевый ме- 
| шочек, завязать его, привязать за 
| ручку горшочка, а сам мешочек опус- 
1 тить внутрь. Под крышкой потушить 
{ все вместе полтора часа. Картофель 
1 и лук должны развариться, а мясо 
| стать мягким. Мешочек со специями 


| миили со сборным салато 
| ным салатом и сч 


КУСНОЕ УГОЩЕНЬЕ 


ьшого копичества 
видов печенья наибопее ПОЕ, 
ны сдобное печенье; ел 
петы, и т.д. Все они вып Е 
из пшеничной муки Бысше ДЕВ 
та с добавпением ЖЕ а нная 
ра. Питьевая сода, БЕ. 
втесто на кончике ножа, 2 
ствует разрыхаен Е Бат Т В 
енью зоп 
сс приготовления, 5 
ставу и вкусу печенье А 
пяется на бисквитное, сдо НОВ и 
сухое, Бисквитное печенье РЫ 7 
кают из пшеничной муки с добав 
пением сахара и жиров. Сдобное 
печенье отпичается повышенным 
содержанием вкусовых добавок, 
орехов, кремов, разнообразием 
форм и отдепок. Крекеры – сухое 
печенье — готовят из муки высше- 
го сорта без добавления сахара. 


Среди бой 


ы поверхность испечен- 
ченья имела красивый 


Печенье песочное 


2,5 стакана пшеничной муки, 1 ста- 
кан сахара, 125 гмасла или марга- 
рина, 125 гсметаны, 1 яичный жел- 
ток, 1/2 ч. л. соды, 1 пакетик вани- 
лина; изюм, орехи, ягоды для офор- 
мления, масло растительное для 
смазывания листа для выпечки. 


В муку положить сахар, ванилин, 
соду, сметану.и размягченное взби- 
_Тое масло, быстро замесить тесто, 
завернуть в пергамент или полотен- 
це иубрать вхолодильникна 20 ми- 
Нут. Готовое тесто раскатать в пласт 
ТОЛЩИНОЙ 0,5 см ис помощью вые- 
мок вырезать печенье разной фор- 
МЫ. Уложить на смазанный маслом 
лист, сверхусмазать желтком, мож- 
Но украсить изюминкой, орехом или 
Выпекать в духовке 
Иинутпри 250-260 градусов. 
т ПИО 


У них менее ппотная и более по- 


пузырчатая поверхность. Разаичных видов печенья так мно- 
что каждый может найти себе печенье по вкусу. 


Песочное печенье 
с шоколадной 
глазурью 


Для теста: 250 г сливочного масла 
или маргарина, 1 стакан муки, 
1 яйцо, 1 стакан сахара. Для глазу- 
ри: 1 ст. л. какао, 75 г сахарной 
пудры, 2 ст. л. горячей воды. 


Размягченное масло переме- 
шайте сяйцом и сахаром, добавьте 
мукуи замеситетесто. Вынесите его 
нахолодна25-30 минут. Раскатай- 
те охлажденное тесто в пласт тол- 
иной 1 сми нарежьте из него ста- 
каном или выемками разнообраз- 
ные фигурки. Разложите печенье на 
сухом противнеи выпекайте 10-12 
минут при температуре 220-230 
градусов. Охлажденное готовое пе- 
ченье покройте глазурью из растер- 
той сгорячей водой смеси сахарной 
пудры и какао. 


СЛАДКОЕЖКИ: 


| 
| 


| для смазки, 
я смазывания противня; соль, 


| гарином, затем добавить натертый 


| замесить тесто. Если сыр сухой и 


| лодильникна1 час, затем раскатать 


Готовим м№ 1102) 


ВКУСНО 


5 


От наших читателей 


Сырное печенье 
100 г сливочного масла ИИ 
гарина, 100гтвердого сыра, Ес | 
кан муки, 1 яичный желток, у) 
онный кубик для посыпки; 1 яйцо 

масло растительное 


молотый красный перец по вкусу. 
Мукусмешать с маслом или мар- 


на мелкой терке сыр, соль, перец, 


тесто рассыпается, добавить яич- 
ный желток. Поставить тесто в хо: 


в пласт и маленьким стаканчиком 
вырезать кружочки. Уложить их на 
смазанный противень, смазать яй- 
цом, посыпать измельченным буль- 
онным кубиком. Выпекать в духов- 
ке до светло-желтого цвета. 
Мишина А. Е., г. Оренбург 
ЕЕЕ 


Печенье 
«Ветряные 
мельницы» 


З стакана муки, 40 г дрожжей, 
1 ст, л. меда, 1 стакан молока, 
1 желток, 200 г сливочного масла, 
150 г очищенного молотого мин- 
даля. 

Всыпать в миску муку(2,5 стака- 
на), сделать углубление и раскро- 
шить в него дрожжи, добавить мо- 
локо и мед, и замесить опару. Зак- 
рыть и дать подойти 15 минут. До- 
бавить яичный желток и столовую 
ложку сливочного масла. Хорошо 
вымесить тесто и поставить в холо- 
дильник на 12 часов. Растереть ос- 
тавшиеся полстакана муки со сли- 
вочным маслом, добавить молотый 
миндаль и все перемешать. Раска- 
тать тесто в пласти нарезать его на 
небольшие квадратики. Квадрати- 
ки разрезать по диагоналям, не до- 
ходя до середины. Положить в се- 
редину каждого квадратика орехо- 
вую массу и загнуть уголки к сере- 
дине. Выпекать на смазанном мас- 
лом противне в горячей духовке 
примерно в течение 15 минут. 


тег. “я 


29 - 


овсянН 
>такан муки, 
вв, 1/2 стака 
‚да, 1/2 стан 
'2 пачки слив 
ды: 
Мукупереме 
эрез сито. Ма 
рбела. В прс 
обавить мед, 
попья, а зате 
ать в течени 
ать скалкої 
3—5 ммивыр, 
ками различн 
ченье в духо 
притемперат 
в. 
в 
и" У 
: 


Н о Студент 


15017, видя 


Ф 
1 


‚ соки цедра половины лимона, 
амона, 200 г мякоти тык- 
и миндаля, 100 гпшенич- 
Глазурь: 200 г сахарной пудры, 
1 ст. л. вишневой наливки, 2 ст. л. 
процеженного лимонного сока, 
2 ст. л. воды. 


ыхлителя. 


Предварительно нагреть духов- 
Ку до 180 градусов. Сахар, яйца и 


* ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА 


От наших читателей 


«Ёршики» 
2 стакана кукурузных хлопьев, 
1 стакан сахара, 1/2 стакана грец- | 
ких орехов, 6 яиц, 1/4 пачки сли- 
вочного масла, 1 пакетик ваниль- | 
ного сахара; растительное масло 
для смазывания противня. 
Смешать яйца, сахар и ваниль- | 
ный сахар, нагреть на водяной 
бане, помешивая, до 40 градусови | 
взбить. Охладить до комнатнойтем- | 


Печенье 
овсяно-медовое 


1 стакан муки, 1 стакан овсяных хло- 
пьев, 1/2 стакана сахара, 1/2 стакана 
меда, 1/2 стакана сметаны, 1 яйцо, 
1/2 пачки сливочного масла, 1/2 ч. л. 
соды. 

_ Мукуперемешать с содой и просеять 
через сито. Масло растереть с сахаром 
‘добела. В процессе перемешивания 
‘добавить мед, сметану, яйцо, овсяные 
ря, а затем муку с содой. Все ме- 
з течение 1—2 минут. Тесто раска- 
калкой в лепешку толщиной 
ммивырезать кулинарными выем- 
азличные фигурки. Выпекать пе- 
В духовом шкафу 10-15 минут 
пературе 200—220 градусов. 


девушкой гупяют по го- 
продают пирожки, 


мне пирожок. 
Одят к продавщице. 


| 


ло-коричневую карамель, доба- 


Один корж намазать кремом и 


жом, сверху котороготоже сделать - 
слой из крема, сливок и кроканта. 


соль взбить в густой пенистый 
крем. Примешать к нему пряности, 
лимонный сок и цедру. Тыкву нате- 
реть на крупной терке. Примешать 
ее и ореховую массу к белковой 
пене. Муку смешать с разрыхлите- 
лем и быстро примешать к массе. 
Закрыть разъемную форму, выло- 
женную пергаментной бумагой. 
Выложить в нее массу. Выпекать 
тортна самой нижней решетке ду- 
ховки примерно 50 минут. Горячий 
торт покрыть глазурью. Для этого 
смешать сахарную пудру с вишне- 
вой наливкой, лимонным соком и 
водой до образования густой гла- 
зури. Покрыть ею торт. 


пературы, добавить кукурузные 
хлопья с мелко нарубленными оре- | 
хами, распущенное до консистен- | 
ции сметаны масло и быстро заме- 
сить тесто. Готовое тесто разложить 
ложкой на смазанный противень и 
выпекать 10-15 минут при темпе- | 
ратуре 150-180 градусов. | 
Светличная А. Н., г. Губкин | 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ 


Когда торт украшают фрукта- 
ми, он впитывает аишний сок и 
размягчается. Чтобы этого избе- 
жать, нужно заранее смазать’ по- 
верхность торта яичным беаком. 


Флорентийский торт 


300 г сливок. Для коржей из безе: З яичных белка, 200 г сахарной пудры, 
1ч. л. уксуса. Для крема «Мокко»: 2 ст. л. крахмала (лучше пшеничного), 
150 мл крепкого черного кофе (примерно 1 чашка), 100 гсахарной пудры, 
100 г размягченного масла. Для кроканта: 50 г сахара, 40 г масла, 100 г 
рубленого миндаля. 


Предварительно нагреть духовку до 100 градусов. Белки немного взбить. 
Затем, уже энергично взбивая белки, ложка за ложкой добавить половину 
сахарной пудры и вбить в белки уксус. Оставшуюся сахарную пудру быстро 
примешать к белковой пене. 

На смазанном пергаменте сделать из приготовленной массы З коржа(каж- 
дый диаметром 20 см) и сразу же поставить в духовкуна 2 часа. Температура 
100 градусов. Потом выключить духовку, а коржи оставить в ней еще на час. о 

Для приготовления крема «Мокко» смешать крахмал с теплым кофе, доба- 
вить 50 г сахарной пудры и довести до кипения. Оставшейся пудрой посыпать 
крем и остудить его. Размягченное 18% 5, ы Зи 
масло взбить в пену, ложказалож- А 
кой добавляя туда крем. 

Для приготовления кроканта 
сварить из сахарного песка свет- 


вить туда масло и миндаль и нане- 
большом огне обжарить до появле- 
ния запаха, Остудить крокант ната- 
релке и потом измельчить. 
Взбить сливки в густую пену. 


взбитыми сливками. Посыпать его 
крокантом и накрыть другим кор: 


Все это накрыть третьим коржом, 
аналогично смазанным сливками 
и посыпанным крокантом. 


От наших читателей 
Салат «Мишка» 


2 ст. л. меда, 1/3 стакана грецких 
орехов, 1/4 стакана сливочного 
йогурта, 2 моркови. 


Морковь очистить, помыть и на- 
тереть на мелкой терке, после чего 
полить ее медом, смешанным с йо- 
гуртом, и посыпать растолченными 
ядрами грецких орехов. 
Герасимова И. И., г. Воронеж 


%Ж* 
Яблочные гренки 


200 г пшеничного хлеба, 2 яйца, 
2 яблока, 1 ст. л. сахарной пудры; 
корица по вкусу. 

Хлеб нарезать ломтиками толщи- 
ной 1/2 см. Яблоки помыть, очис- 
тить, разрезать на половинки, уда- 
лить сердцевину и мелко нарезать. 
Добавить взбитые яйца и тщатель- 
но все перемешать. Выложить яб- 
лочную смесь на кусочки хлеба и 
запечь на решетке. Готовые гренки 
посыпать сахарной пудрой или ко- 
рицей. 


Миронова Г. А:, г. Белгород 
— 


Десерт «Романтика» 


300 г мороженого, 1 красное яб- 
локо, 1 киви, 1 апельсин, 50 гтем- 
ного шоколада, 40 г взбитых сли- 
вок. 


Очистите яблоко, киви и апель- 
син, нарежьте ломтиками. Растопи- 
те шоколад на водяной бане. В ва- 

зочку положите часть мороженого, 
полейте частью шоколада, затем 
разложите ломтики яблока, снова 
часть мороженого, часть шоколада, 
киви. Вновь положите мороженое, 
полейте частью шоколада, затем 
(разложите ломтики апельсина. 
Сверху выпустите взбитые сливки и 
оформите их шоколадом, 


ладом. 


Крем-крокант 


1 стакан грецких орехов, 2/3 стакана 
сахара, 2 яблока, 100 мл воды, 1 не- 
полный стакан взбитых сливок, 1 ч.л. 
с верхом желатина, щепотка ванили" 
на и цедра 1 лимона. 


В воду при комнатной температуре 
всыпать желатин и оставить для набу- 
хания на 30 минут. Орехи мелко пору- 
бить, оставив немного для украшения. 
Полстакана сахара высыпать на сково- 
роду и нагревать пока не растворится. 
В жидкий сахар добавить орехи и хорот 
шо размешать. Сахарно:ореховую мас- 
су вылить насмазанную жиром или ра- 
стительным маслом посуду. Когда кро- 
кант затвердеет, мелко его порубить. 
Сливки взбить, добавляя оставшийся 
сахар, ванилинии тертую цедру. Со сме- 
таной смешать набухший и хорошо раз- 
мешанный желатин, рубленый крокант 
и яблоки, тертые на крупной терке, 
предварительно очищенные от сердце- 
вины. Половинуодногояблока оставить 
для украшения. Кремом наполнить кре- 
манки. Сверхуукрасить дольками ябло- 
каи половинками орехов. 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ 

ж Готовя шокопадно-сливоч- 
ный крем, просеянный какао- 
порошок вводят вместе с са- 
харной пудрой в конце взби- 
вания. 

*+Крем из молока, какао, 
крахмала будет ароматнее, 
еси в него ввести натертую 
апельсиновую корочку. 

* Чтобы получить аегкий и 
пушистый крем, при взбива- 
нии венчиком нужно описы- 
вать восьмерки и, время от 
времени, круги по стенке по- 
суды. 


лока, 1/2‘стакана ‘сахара, 
латина, 1 пакетик ванилина, 
для оформления, 


взбивать, тонкой струйкой влейте 
яично-молочную смесь с желатином, 
Готовую массуразлейтев формы иох- 
ладите. 

Перед подачей форму погрузите на 
несколько секунді в горячую воду и 
выложите крем на десертную тарел- 
ку. Оформите разноцветным марме- 


трет тала. 


ый из сметаны 
3/4 стакана сметаны 35%-ной жирности, 1 яичный желток, 1/2 стакана мо- 


ы для замачивания желатина, 8 гже- 
разноцветный мелко нарезанный мармелад 


Крем ванильн 


5 ст. л. вод 


Желатин замочите в холодной кипяченой воде, оставьте для набухания, 
пока крупинки не станут прозрачными, откиньте на сито. Яичный желток ра- 
зотрите с сахаром, разведите теплым молоком и проварите на водяной бане 


до консистенции жидкой сметаны. Введите ванилини набухший желатин. Про- 


Барите при помешивании до растворения желатина, охладите. 
метану охладите до 8 градусов, взбейте до устойчивой пены и, продолжая { 


№ па 


10 ++ ДЕСЕРТЫ И НАПИТКИ = #2088 


200 гмака, 200г меда. 


Смешать мед с маком; поставить на 
гда мед с маком 
сь в смоченный 
рованный лист. 


небольшой огонь, Ко 
перекипит, вылить сме 
Й й эмали 
ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ ЭМ 
Разровнять рукой до толщины 1-1,5 см. 
Когда масса остынет, порезать ножом 


на ромбы. 
Чайный напиток 


50 г сливочного мороженого; 10 г 
взбитых сливок, 30 г сахарного сиро- 
па; крепкий чай по вкусу. 

В стакан положить сливочное моро- 
женое, взбитые сливки, добавить са- 
харный сироп и залить все холодным 
крепким чаем. 


Яблочный напиток 


На 1 кг яблок: 1,5 л воды, 1,5 стакана 
сахара, 200 г любого вина; пряности 
по вкусу. 

Вскипятить воду с сахаром и прянос- 
тями (корицей, гвоздикой). Очистить 
яблоки, натереть на крупнойтерке. За- 
лить яблоки остывшей водой, через 
2-3 часа процедить, влить вино, охла- 
дить и подавать к столу. 


Мусс морковный 


З моркови средней величины, цедра 
1 лимона, З яичных белка, 2 ст. л. сли- 
вочного масла; сахар и лимонный сок 
по вкусу, молоко. 

Морковь помыть, очистить, натереть 
натерке и тушить с маслом до мягкости. 
В готовую морковь добавить цедру ли- 
мона, сахар и лимонный сок. Белки 
взбить, постепенно добавляя в них по 
ложке остывшего морковного пюре. 
Хорошо взбить всю массу. Подать мусс 
с молоком сразу после приготовления. 


ся особым а 


Банано! 


4 спелых банана, 
та, 5 ст. л. сахар 
ионного сока, 1 ‹ 
сухарей, 2 стака 
зочное масло дл; 
Взбить масло, 
желтки. Бананы ‹ 
хой, добавить ли! 
миксере. В конце 
смесь масла с же, 
несколько секун 
шивая, влить сок 
ные сухари. Яичь 
тавшимся сахарх 
нить с полученн 
массу в смазан 
ставить в разог 
кать в течение 
температуре. Пс 
динг с красным 


м. 


ио 

Половина буха 

0-12 яблок, 

Стакан ГЕТ" 
11/2 стакана 

корицы, 6 яиц, 

Формы, сухари 


ъ на 
ком 
НЫЙ 
ист. 
СМ. 
жом 
Ог 
иро- 
›ро- 
са- 
ым 
Е 29 пои | 
ана ся особым пако 
сти —— = 
Банановый пудинг 
і0с- 4 спелых банана, 50 г сливочного мас- 
ить ла, 5 ст. л. сахара, 2 яйца, 1 ст. л. ли- 
За- монного сока, 1 стакан панировочных 
рез сухарей, 2 стакана любого сока, сли- 
‘ла- вочное масло для смазывания формы. 
Взбить масло, часть сахара и яичные 
желтки. Бананы очистить, размять вил- 
кой, добавить лимонный сок и взбить в 
миксере. В конце взбивания добавить 
пра смесь масла сжелтками и взбивать еще 
ЛИ-, несколько секунд. Непрерывно поме- 
вок шивая, влить соки всыпать панировоч- 
ные сухари. Яичные белки взбить с ос- 
еть тавшимся сахаром и осторожно соеди- 
сти. Нить с полученной смесью. Выложить 
ли- Массу в смазанную маслом форму, по- 
ЛКИ ить в разогретую духовку и запе- 
по в течение получаса при средней 
ре. ературе. Подавать банановый пу- 
усс Гс красным вином. 


и орехами 


буханки пшеничного хлеба, 


н измельченных орехов, 
на изюма, 1/3 ч. л. молотой 
6 яиц, масло для смазывания 
сухари для посыпки: 

истить от корок, нарезать 
биками, добавить мелко на- 
локи, измельченные под- 
орехи; промытый изюм, ко- 
ессахаром желтки. Сме- 
взбитые в пышную пену 
осторожно перемешать. 
занную маслом и посы- 
форму. Вылечь в ду 


адин = ЭТО своего рода за- 

‚ Которая готовится из 
высококапорийных продуктов — 
яиц, сахара, мопока, спивок 
творога, различных фруктов. 
пряностей, круп, орехов. Выпе: 
кают пудинги, как правило, в 
формах, сковородах, на метал- 
пических пистах в печи ипи в ду- 
ховке, и на водяной бане. Рецеп- 
ты приготовления пудингов 
очень разнообразны, они встре- 
чаются во многих национальных 
кухнях мира, например, это из- 
пюбпенное блюдо чопорных ан- 
гаичан. 

Пудинги саужат прекрасным 
десертом, поэтому их подают к 
стопу, как третье баюдо в горя- 
чем ипи хоподном виде, со саад- 
ким соусом, кисепем, вареньем 
ипи красным вином. Мастерски 
приготоваенный пудинг яваяет- 


МСТВОМ и достойным завершением трапезы. 


Пудинг с творогом 


/—— От наших читателей 
< 


их 13 


—- 


В —- 
пудинг 

2-3 моркови, 1 крупное яблоко 
1 яйцо, 2 ст. л. сливочного масла, | 
ломтик черствого батона, 1/4 ста- | 
кана молока, 1 ст.л. сахара, сахар- | 
ная пудра для посыпки, масло для | 
смазывания формочек: | 
Морковь натереть на мелкойтер- | 
ке, добавить сахар и 1 ст. ложку | 
воды. В сковороде разогреть сливоч- | 
ное масло и потушить морковь. Ба- | 
тон нарезать кубиками, залить хо- | 
лодным молоком, дать разбухнуть и "| 
размять вилкой. Перемешать остыв- | 
| 

| 


`хозазаваюсоллысми / 


шую морковь, батон, натертое на 
мелкой терке яблоко, сырой яичный | 
желток. Белок взбить миксером в 
пену и перемешать с морковно-яб- | 
лочной массой. Формочки смазать 
маслом (можно взять формочки для 
кексов), выложить в них морковно- | 
яблочную массу. Варить на водяной | 
бане 40-45 минут. Готовый пудинг | 
посыпать сахарной пудрой. 

Щеглова Ю. А., г. Иваново | 


500 г творога, 1/2 пачки сливочного масла, 1,5 стакана манной крупы, 4 яич- 
ных белка, 50 глюбого фруктового сиропа, сухари для посыпки, масло для сма- 


зывания салфетки; соль по вкусу. 


Творог протереть, добавить сливочное масло, манную крупу, взбитые белки, соль 
и разведенный кипяченой водой (2 ст.л.) фруктовый сироп и все хорошо вымешать. 
Подготовленную смесь выложить на смазанную маслом и посыпанную сухарями 
салфетку, которую свернуть в виде батона и связать по краям. Массу опустить в 
кипящую подсоленную воду и варить полчаса. Подавать на стол, осторожно сняв 


салфетку и выложив на блюдо. 


З крупных картофелины, 3-4 моркови, 60 г сала, 1/4 стакана чернослива 
без косточек, 1/2 стакана изюма, по 1 ст. л. цукатов из апельсинной и ли- 
монной корки, на кончике ножа каждой пряности: молотой гвоздики, моло- 
того мускатного ореха, молотой корицы, молотого душистого и черного пер- | 


ца, дважды на кончике ножа соли, 
2 яйца, масло и панировочные суха- 
ри для формы. 
Картофель очистить, нарезать Ку- 
сочками, сварить в подсоленной воде 
и размять. Морковь очистить, наре- 
зать кружочками, потушить с неболь- 
шим количеством воды и тоже раз- 
| мять. Сало и чернослив мелко наре- 
| зать. Изюм промыть и высушить, 
{ апельсинные илимонные цукаты мел- 
ко порубить: Все это смешать в мис- 
ке, посолить, поперчить и добавить 
яйца, Форму для пудинга густо сма- 
зать сливочным маслом, посыпать па- 
нировочными сухарями и ПОЛОЖИТЬ В 
форму картофельно-морковного 
пюре..Форму закрыть, и поставитов 
водяную баню на 1,5 часа при р 
| ма умеренном кипении воды в бане. 


тен ааа 


и подать горячим. 


Готовый пудинг вытолкнуть на блюдо. 


и) 


Основная прописная истина на- 
счетхранения овощей заключается в 
том, что этохранение не должно про- 

исходить ни на свету, ни на открытом 

воздухе. На свету овощи начинают 
активно «дышать», продолжаются 
биологические процессы, которые 
ускоряют увядание и ухудшают их 
вкус. Тогда срок хранения сокраща- 
ется в два раза. 


Картофель. 
Лучшие усло- 
вия для хране- 
ния картофеля 
= это 2-3 гра- 
дуса тепла при 

влажности 
воздуха 85- 
90%. Для создания такихусловий не- 
обходимо иметь сухое, прохладное, 
темное помещение, например, по- 
греб или подвал, не промерзающий 
зимой. Прежде чем убрать в погреб, 
картофель нужно хорошо просушить, 
продержав несколько часов на воз- 
духе. Картофель засыпают в закро- 
ма слоем невыше 1,5 м. Для эконо- 
мии места картофель лучше зало- 
жить в закрома или ящики с неболь- 
шими отверстиями в стенках для дос- 
тупа воздуха. Ящики ставят на под- 
ставки (15-20 см над полом) и не 
придвигают их вплотную к стене. 
При хранении в закромах верхний 
слой клубней запотевает, что созда- 
ет очаги заболеваний. Чтобы избе- 
жать этого, следует сразу же после 
закладки укрыть картофель пустыми 
ящиками, рогожей, мешками или 
корзинами, набитыми стружкой. Эти 
материалы гигроскопичны и хорошо 
‚впитывают излишнюю влагу. Как 
только укрытие увлажнится, его ме- 
няют. Поверх картофеля можно по- 
_ Ложить слой свеклы. Это тоже дает 
хороший эффект, 


ед заморозками, коча- 


11 += ХРАНЕНИЕ ОВОЩЕЙ 


другом прохладном месте. Так они 
хорошо сохраняются до весны. Мож" 
но хранить кочаны также в прохлад- 
ном месте на решетках, полках. Зи- 
мой время от времени осматривай- 
те капусту и отрывайте загнившие 
ЛИСТЬЯ. 


Лук и чес- 
нок хранят в 
сухом помеще- 
нии при ком- 
натной темпе- 
ратуре (18-24 
градуса). Пе- 
ред закладкой 
на хранение 
лук и чеснок 
сортируют. 
Влажный заг- 
рязненный лук 
с неподсохшей 
шейкой просу- 
шивают. Лук и чеснок хранят в вен- 
ках или вязанках, в корзинах или 
ящиках емкостью до 20 кг. Можно 
размещать лук на стеллажах слоем 
не более 30см. Нельзя держать лук 
даже непродолжительное время в 
мешках, кулях или глухих ящиках — 
тамон быстро становится непригод- 
ным к употреблению. У лука и чес- 
нока оставляют шейку, т. е. засохшие 
листья длиной около 4 см, – это пре- 
пятствует проникновению бактерий. 
Чтобы лук и чеснок можно было 
сплести в венки или связать в вязан- 
ки, шейку оставляют длиной около 
10см и более, но при этом она обя- 
зательно должна быть сухой. 

Свекла. Са- 
мые лучшие ус- 
ЛОВИЯ ДЛЯ ДЛИ- 
тельного хра- 
нения свеклы 
= температура 
от +4 до -1 
градуса, отно- 
сительная влажность воздуха 90— 
95%. Свекла хорошо сохраняется в 
подвалах, погребах, или в любых 

прохладных помещениях. Перед зак- 
ладкой на хранение корнеплоды 
слегка просушивают на воздухе, 
предварительно обрезав ботву, Для 
экономии места свеклуможно зало- 


Готовим ми) р 


3 % ВКУСНО 

Морковь. 
Самые благо- 
приятные усло- 
вия для ДЛИ-  РЫЕТрс 
тельного хра- продукты 
нения моркови РЕ, 
— температура в консер 
воздуха +1 гра- теперь, Ко 
дус, относительная влажность 90- бены холс 
95%, ограниченный доступ воздуха ной камер 
ккорнеплодам, умеренная вентиля- розильнин 


ция. Прежде чем убрать морковь в 
хранилище, ее подсушивают. Ботву 
обрезают вровень с головкой. Хра- 
нение в песке. Морковь укладыва- 
ютв пирамидки высотой до 1 метра 
головками наружу, переслоив ряды 
свежим, слегка увлажненным пес- 
ком. По мере подсыхания верхнего 
слоя песка его увлажняют, слегка 
сбрызгивая водой с боков и сверху. 
Слои песка должны быть не менее 1 
см (нижний слой 2 см), а корнепло- 
ды не должны касаться друг друга. 


Яблоки хо- 
рошо сохраня- 
ются только це- 
лые, не пов- 
режденные. Ук- 
ладываемыена 
хранение ябло- 


кине вытирают, — 

чтобы ненарушить восковой налетна Как за! 
кожице — он предохраняет плоды от Замороже 
порчи. Нельзя хранить яблоки влаж- питательны, 
ные и с оторванной плодоножкой. как свежесо 
Зимние сорта яблок хранят на стел- няются они в 


лажах, укладываяв 1—2 ряда. Летние ‘сяцев, прак 
сорта портятся быстро. Срок хране- жая. Овощи, 
ния этих яблок можно продлить, если Заморажива 
сложить их свободно в полиэтилено- ТЬЮ созреви 
вые мешочки, крепко завязав и по- ти 
местив в прохладное место. Вместо 
мешочков можно использовать стек- © 
лянные трехлитровые банки. Их на- ч 


полняют свежими яблоками и зака-_ ЕүСтую ткані 
тывают. Так яблоки могут храниться. Ре сохли, их 
до 5 месяцев, | _— ПОЛИэтиленс 


Вязывают, г 
Репа, сель- за Е 
дерей требуют 
температуры 


воздуха +1... 


ю с корнями, удаляют. 
еные листья и подсуши- 


ЖИТЬ в закрома или ящики с неболь- 
Шими отверстиями для доступа воз- 
духа. Ящики устанавливают друг на 
друга на подставках на высоте 15-- 
20 см над полом ине придвигают их 

вплотную к стене, 


... ЖЗ градуса, 
Для длительно- 
гохранения эти 
корнеплоды 
следует укладывать 
сыпая послойно п 


трозамороженные пищевые 
ты сохраняют свои качества 
ие, чем при любом другом спосо- 
онсервирования или хранения, 


гна А Как заморозить овощи 
ОТ я 
Е Замороженные овощи не только 
=. тельны, но вкусны и ароматны, 
чи. свежесобранные. Хорошо сохра- 
тела ются они втечение нескольких ме- 
НИЕ сяцев, практически до нового уро- 
не я. Овощи, предназначенные для 
сли уораживания, собирают полнос- 
2НО- созревшими. Сначала их отсор- 
по- ировывают, затем очищают, удаля- 
сто жицу, семенные гнезда. Далее 
тек- щи моют в проточной воде и рас- 
на- аютдля просушки на сито или 
зка- кань. После того, как овощи 
ъся ‘их перекладывают в сухие 


іленовые пакеты и плотноза- 
ют, выпустив воздух. Завя- 


емя замороженные ово: 
гна балкон, выставляют 
ерекладывают на вре: 
ой полиэтиленовый ме- 
‘сверху одеялом. В та- 
ороженные продукты 
е оттаивая несколь- 


Как разморозить продукты 


Для размораживания плотно за- 
вязанные пакеты с овощами опуска- 
ютна 30—45 минут в холодную воду, 
Можно положить пакет с заморо- 
женными продуктами и на НИЖНЮЮ 
полку холодильника, Чем быстрее 
произойдет. размораживание, тем 
меньше будет потеря витаминов. 
Овощи предварительно можно и не 
размораживать. Для приготовления 
первых или вторых блюд их прямо 
замороженными бросают в кипя- 
щий бульон или воду. Продолжитель- 
ность варки замороженных овощей 
в 2-3 раза меньше, чем свежих, 


Несколько рецептов 
по замораживанию овощей 
и зелени 


* Резаную зелень петрушки, укро- 
паи других пряных трав хорошо уло- 
жить в маленькие пакетики (5х5 см), 
а еще лучше в формочки для приго- 
товления пищевого льда, залить хо- 
лодной кипяченой водой и заморо- 
зить. Затем формочки вынуть и на 
несколько секунд опустить в горячую 
воду, вывалившиеся кубики сложить 
в полиэтиленовые пакеты и завя- 
зать. Такие кубики без оттаивания 
бросают в суп или борщ. 

* Репчатый лук можно заморозить 
вместе с зеленью. Луковицы очища- 
ют, режут кольцами или мелко шин- 
куют, перемешивают с нарезанной 
зеленью, укладывают в пакетики 
или формочки. 

* Вымытую и очищенную для замо- 
раживания морковь нарезать со- 
ломкой илинатеретьнакрупнойтер- 
ке, можно добавить к ней нарезан- 
ную зелень петрушки и укропа. Сло- 
жить в полиэтиленовые пакеты и 
заморозить. 

+ Приготовленную для заморажи- 
вания тыкву очистить, нарезать на 
куски, уложить в пакеты и заморо- 
зить. В почти готовую кашу тыкву 
добавляют не размораживая. 


* Вымытые яблоки порезать на ку- 
сочки, очистить от семенных камер, 
а при желании и от кожицы, и замо 
розить в полиэтиленовых пакетах. 

ж Мелкие грибы вымыть, высу- 


шить, переложить в пакеты и замо- 
розить. Крупные грибы также вы- 


мыть, высушить, не очень мелк по- Е 
резать, сложить. в пакеты, заморот 


зить, Замороженные грибы хранит 


не более 1. года при темпе ату 
минус 18 градусов. Е 


итогов конкурса. 


Поздравляем победитепей | 
очередного этапа нашего 
конкурса на три пучших ре. 
цепта месяца. В ноябре им 
стапи: А 
* Федорова А. Н., г. Орен- 
бург, за необычное овощное 
бпюдо «Фасопевые копбаски»; 

+ Соповьева Т. И. г. Строи- | 
тепь, за аппетитное второе ^ | 
блюдо «Зразы из печени»; | 

* Светаичная А. Н., г. Губ-. 
кин, за интересную домаш- ! 
нюю выпечку «Ёршики». 

Мы отдуши поздраваяем на- 
ших победителей и высыла- 
ем им денежные призы в раз- 
мере 500 рублей. 

Приглашаем всех жепаю- 
щих стать участниками наше- 
го конкурса – присылайте 
ваши опробованные на прак- 
тике рецепты, пишите раз- 
борчиво, будьте точны в оп- 
редепении копичества про- 
дуктов, подробно и поспедо- 
вательно описывайте про- 
цесс приготовления, и, воз- 
можно, в следующем месяце 
именно вы окажетесь в чи: 
пе победителей. 


Суперконкурс 
продойажается! — 
Читатель, у которого. вте. 
чение 2005 года будет 
чатано наибольшее код 
ство рецептов, попучит, 
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Е издавна спавипась сво- | 
ей кухней. Ее бпюда известны да: | 
пеко за предепами страны. Это | 
обусповпено прежде всего тем, что | 
они очень вкусны и питатепьны, 

В украинской купинарии сотни 
рецептов бпюд, которых отйича- 
ет простота приготовления. Укра- 
инцы шутят по поводу своей кух- 
ни: «У нас просто: борщ, каша и 
третья кваша», 

Кому не известны украинские 
борщи, пампушки; гапушки, варе- 
ники, шпигованное сапо, жаркое? 
Например, знаменитый украинс- 
кий борщ популярен дапеко за 
пределами своей страны, в его со- 
став входит до 20 наименований 

продуктов. Есть свои секреты при- 
готовпения, например, сапо дпя 

тес Е борща обычно режут на мепкие ку- 
сочки, растирают с чесноком в ступе и закладывают в самом конце 
варки, перед тем, как снять ароматное блюдо с огня. 

Народ Украины славится своей гостеприимностью, ибо «веселый 
гость — всему дому радость». В украинской хате на стопе на вышитом 
рушнике всегда пежап хлеб, а рядом — сопь. По древнему обычаю 
хпеб-сопь подносили дорогим гостям в знак к глубокого уважения. 


УКРАИН 


Манот М АА 


по салат 


1 стакан красной фасоли, 2/ст. л томатной пасты, 1 луковица, 2 зубчика чесно- 
ка, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. консервированной кукурузы; соль и 
перец по вкусу. 

Фасоль промыть и замочить в воде на 2—3 часа. Воду слить, фасоль отварить, 
добавить обжаренный лук, кукурузу, томатную пасту, посолить, поперчить, пере- 
мешать и еще потушить в течение 2—3 минут. Выложить в салатницу. 


укр 


` Борщ 
600 г свиной или говяжьей грудинки, 4—5 шт. свеклы среднего размера, | 
1 кочан свежей капусты, 7—8 картофелин, 2 луковицы, 2 моркови, 3—5 зуб- | 
чиков чеснока, 2/3 стакана томатной пасты, 1 корень петрушки, 1 корень | 
сельдерея, 2 ст. л. муки, 50 гдомашнего сала, 100 гсвиноготопленого сала, | 
1 ст. л. сахара, 4 ст.л. 3%-ного уксуса, 1 сладкий перец, 1 стакан сметаны, 
З'л воды; зелень, специи, соль по вкусу. 
_ Мясо’ отварить, вынуть и порезать на кусочки, бульон процедить. Свеклу 
нарезать соломкой, посолить и тушить на топленом сале (50 г) с уксусом, то- | 
4 ой пастой, сахаром. Морковь, лук 
и коренья порезать и пассеровать с 
й на оставшемся топленом сале. 
‘кипящий мясной бульон поло- 
очищенный и нарезанный кар- 
еле, нашинкованную капустуи ва- 
10-15 минут, добавить свеклу, 
се зованные лук, морковь и коре- 
ОН сладкий перец, соль 
‘минуты до готовно- 
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| 1 стакан молока, 1 ч.л. раститель- 


| Тесто: 2 стакана муки, 1 яйцо, 


| ного масла, 1,5=2л воды для вар- 


| ки; соль, сметана по вкусу. Начин- 


| ка:2 стакана картофельного пюре, 
| 250 г тертого сыра, 4-5 ст. л. жа- 
реного лука, 1 ст. л. сливочного 
масла; соль по вкусу. 


Смешать муку, соль, яйцо, моло- 
ко и растительное масло и выме- 
сить крутоелипкоетесто; раскатать 
его толщиной около 6-8 ММ Й ВБ 
резать стаканом кружочки. 

Сыр, картофельноепюре иобжа- 
ренный на масле лук смешать и 
ложкой разложить начинку по кру- 
жочкам изтеста, сложить пополам 
иплотно защипнуть края. Подсолен- 
ную воду довести до кипения и опу- 
стить туда вареники. Варить при- 
мерно 8-10 минут, пока не всплы- 
вут. Подавать со сметаной или сли- 
вочным маслом с уксусом. 

В качестве начинки можно ис- 
пользовать творог, вишню, брынзу. 


Пампушки украинские 


400 гмуки, 1 ст.л. сахара, 15 г дрож- 
жей, 2-3 ст. л. растительного масла, 
3/4 стакана воды; соль по вкусу. Соус: 
2-3 зубчикачеснока, 1/2 стакана мяс- 
ного бульона, 1 ст. л. растительного 
масла, 1 ст. л. зелени укропа; перец, 
соль по вкусу. 

Замесить изуказанных компонентов 

тесто и дать ему подняться. Сделать ма- 
ленькие шарики величиной с грецкий 
орех и выложить их на смазанный мас- _ 
лом листна расстоянии 1. см друготд! 
га. Дать тесту расстояться и постав 
в духовку. 

Для соуса кпампушкам ра вести 
льоном растертый чесно 
па, масло, соль иперец. ; 

Охлажденные пампушки сложить в 
кастрюлю, залить соусом и слегка. 
встряхнуть, чтобы они как следует : 
питались, 

Пампушки подают к разли ц 


Газета зарегистрирована в Министерстве то по дела 
и средств массовых коммуникаций Св-во ПИ № 77-14 
Отоечатана в областнойтипографии офсетным сп 

экз. Заказ № 9944, 


Выходит 1 раз в месяц 
Кулинарные рецепты 
для будней и праздников 


Апрель 


Салат мясной 
< черносливом Стр. 2 


Курица, тушенная 
в томате Стр. 6 


Рогалики с изюмом 
= ком Стр. 10 


Салат из овсяных 
хлопьев Схр. 14 


Христову 


ие 


Салат мясной 
с черносливом 


100 готварной говядины, 1-2 кар- 
тофелины, 2 вареных яйца, 50 г 
майонеза, 60 г чернослива без ко- 
сточек, зелень петрушки и укропа 
для оформления; соль по вкусу. 


Картофель очистить, промыть, 
отварить в подсоленной воде. Ос- 
тудить. Чернослив промыть теплой 
водой, просушить. Мясо, карто- 
фель, чернослив и яйца нарезать 
кубиками. Подготовленные про- 
дукты выложить в глубокую про- 
зрачную салатницу, посолить, по- 
перчить, заправить майонезом и 
оформить зеленью. қ 


с яичным соусом 


майонеза, 1ч. л. порошка кэрри, 


ного сока; перец, соль по вкусу. 


приготовить соус. 
сметану, майонез и порошок кэр- 
ри. Хорошо взбить. Добавить мел- 
ко нарезанные яйца, зелень пет- 
рушки (1 ст. ложка), лимонный сок, 
поперчить, посолить и тщательно 
| перемешать. Перелить соус в не- 
большую мискуи накрыть пищевой 
пленкой. Охладить в холодильнике 
р | в течение 2 часов, Перед подачей 

поставить миску в центр большого 

блюда, посыпать оставшейся зеле- 
Бю петрушки. Вокруг разложить 


-180`г острых чипсов, 2 вареных 
яйца, 2’ ст. л. сметаны, 2 ст. л. 


2 ст. л. свежей измельченной зе- 
‘лени петрушки, 1—2 ч. л. лимон- 


Смешать 


Паштет 
«Королевский» 


Этот паштет отличается минимальным 
набором продуктов и простотой испол- 
нения, что вовсе не сказывается на 
его превосходных вкусовых качествах. 


2 стакана грецких орехов, 5 зубчиков 
чеснока, 1 плавленый сырок, 2 ст. л. 
майонеза; перец, соль по вкусу. Для 
подачи: 6-8 ломтиков белого хлеба 
или батона, 1/2 пачки сливочного 
масла. 


Пропустить через мясорубку грец- 
кие орехи. Чеснок очистить, натереть 
на мелкой тёрке. Плавленый сырок 
растереть с майонезом, смешать все 
вышеперечисленные компоненты, по- 
перчить, посолить. Ещё раз всё тща- 
тельно перемешать и поставить в хо- 
лодильник. К столу подавать на ломти- 
ках белого хлеба или батона, намазан- 
ных сливочным маслом. 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


ж Чаще всего для заправки сала- 
тов’ используют майонез. К майо- 
Незу можно’ добавить соевый соус, 
кетчуп, горчицу с сахаром, толче- 
ный чеснок, тертый сыр, перемоло- 
тые орехи, творог. 


Салат картофельный 
с орехами 


З картофелины, 1 яблоко, 1 ста- 
кан мелко рубленных грецких 
орехов, 2(ст. л. уксуса, 7 ст. л. ра- 
стительного` масла, по 1/2 ч. л. 
перца и соли. 


Картофель очистить, промыть, 
отварить в подсоленной воде, осту- | 
дить, нарезать ломтиками. Яблоки | 
очистить от кожицы, нарезать | 
дольками (3—4 дольки оставить ! 
для оформления). В салатницу вы- | 
ложить подготовленные картофель | 
И яблоко, добавить орехи (немного | 
оставить для оформления), запра- | 
вить уксусом, смешанным с солью, 
перцем и растительным маслом, 
Украсить салат орехами и долька- 
ми яблока, 


< САЛАТЫ и ЗАКУСКИ + + 


журы, нарезать тонкой соломкой 


| хлеба нарезать мелкими кубика- 


| гусиный или куриный жир и обжа- 


Готов, 


ВКУС 


Отнаших Читателей 


Добрый день, Уважаемая р 
ция газеты «Готовим Вкусно, $ 
ша постоянная читательница. 7. 
го блюд готовлю по вашим реи 
там. Хотела бы предложить 
рецепты. Надеюсь, они 
понравятся. 


ИС 
МНО 


# 


Сельдь, рубленная 
с картофелем | 
и яичными желтками 


| 3—4 вареные картофелины, 1 
| леная сельдь, 2 вареных яйца Е 
0,5 стакана сметаны, 1/2 пучка | 

зеленого лука. | 


Сельдь очистить от'кожицы, про- 
| пустить через мясорубку вместе с 
| картофелем и яичными желтками. 
| Выложить массу на тарелку, при- 
| дать форму сельди, залить смета“ 


А 222. 
кухни бе 


ной, посыпать мелко нарезанными |> 
| яичными белками, смешанными с | торого о 
| мелко нарезанным зеленым луком. |. ни у ког 
| Г Оливье, | 
«Москва 
Редька с сухариками внем тр: 
и шкварками | ся киск‹ 
| 4 средние редьки, 2 луковицы, ляются 0 
2-3 ломтика черного хлеба, гуси- шек, вар 
ный или куриный жир; соль по полную с 
А ВКУСУ «Оливье; 


Редьку вымыть, очистить от ко- 


или натереть на терке. Ломтики | 
| 


10) 


ми, посыпать солью и подсушить в 
духовке. Разогреть на сковороде 


.. 300 гв: 

| рить внем очищенный и мелко на- реной Г 
резанный лук. В салатник горкой ных огу 

| выложить подготовленную редьку, ных яйц 
| вокруг выложить сухарики, свер | лени ук 
| ху — лук и полить оставшимся жи ОМС 
ром со шкварками, Ил АС 

| Е Лук о 
' Закуска сельская К, 
| 8 картофелин, 1501г свиного ШП масле. 0 
ка, 1 ст. л. растительного мас жицы, и 

| перец, соль по вкусу. Г. КОЙ, яйц 
| Картофель тщательно вымый Поа 
| разрезать пополам и слегка п | 
р А СОЛИТЬ, | 
лень (1 с 


таной ис 


сасыр 


чек шпика по диагонали де 
| ной шпажкой. В каждую половий 
картофелины воткнуть шпажк 
наколотым на ней шпиком, 88 
жить на смазанный масломіпро 
вень и запечь в духовке. Подав 
на стол в горячем виде. 


ми Турбина/Е. А6 


Вот Уж 
@ много десятилетий в - 
Дничном за д лет праз 


столье — от богатого ресто- 
Ранного сто 

ла до с Й - 
ринки _ до студенческой вече 


Л этот салат в 1860-е годы 
юсьен Оливье — вла- 


го ресторана «Эрми- 
5 
0; то был ресторан с белоколон- 
и залами, отдельными кабинета- 


зеркалами, люстра- 
оскошью отделки и 
Цианты были одеты, 
овые: в белые гол- 
тна рубахи, подпо- 
ыми поясами. Главной 


ландского поло 
ясанные шелков 


шек, вареные яйца и майо 
полную свободу фантазии. 


ляются отварная картошка, 


, главными его составляющими яв- 
отварное куриное филе или колбаса; зеленый горо- 
нез. В остальном этот салат предоставляет хозяйке 
Существуют десятки рецептов приготовления салата 


«Оливье». Как говорится, на любой вкус. 


Оливье грибной 
с печенью 


300 г вареных грибов, 200 г ва- 
реной говяжьей печени, 2 соле- 
ных огурца, 2 луковицы, З варе- 
ных яйца, 2 ст. л. нарезанной зе- 
лени укропа, 2 ст. л. растительно- 
го масла, 150 г сметаны; перец, 
соль по вкусу. 


Лук очистить, нарезать кольца- 
ми и обжарить в растительном 
масле. Огурцы, очищенные от К; 
жицы, и печень нарезать олом 
кой, яйца и грибы - биками. 
Подготовленные продукты ВН: 
жить в прозрачную салатницу, п6: 
солить, поперчить, добавит. 
лень (1 ст. ложку), заправить 
таной и оформить зеленью. 


Оливье мясной 
с маслинами 


100 г ветчины, 100 г отварной го- 
вядины, 4-5 вареных картофе- 
лин, 2 маринованных огурца, 
2 вареных яйца, З ст. л. зеленого 
горошка, З ст. л. растительного 
масла, 100 г майонеза, 4-5 ма- 
слин для оформления; перец, 
соль по вкусу. 


Картофель, ветчину, мясо, огур- 
цы И яйца нарезать кубиками, вы- 
ложить в салатницу, перемешать. 
Заправить. салат растительным 
маслом, майонезом, посолить, по- 
перчить, перемешать. Оформить 
маслинами, 


Оливье «Любимый» 


'4-5 вареных картофелин, 2-3 мор- 
кови, 1 банка консервированного зе- 
леного горошка, 2-3 соленых огурца, 
250 г вареной колбасы, 3 вареных 
яйца, 1 ст. л. не очень горькой горчи- 
цы, З00г майонеза, 1ч. л, лимонного 
сока, веточки петрушки для оформле- 
ния; перец, соль по вкусу. - 


Подготовленные продукты наре- 
зать мелкими кубиками. Выложить в Уу 
салатницу, добавить зеленый горошек. 
(предварительно слив жидкость), и за- 
править смесью майонеза, горчицы и 
лимонного сока. Поперчить, посолить 
и осторожно перемешать. Салат укра- 
сить веточками петрушки. 


Оливье по-праздничному 


200 г отварной говядины, 2-3 варе- 
ных свеклы, З вареных моркови, 
4 вареных яйца, 1 луковица, 100 г 
майонеза; соевый соус, соль по вкусу. 


Овощи натереть на терке. Мясо на- 
резать мелкими кусочками. Яйца 
(желтки отдельно от белков) и очищен- 
ный лук мелко нарезать. Каждый ком- 
понент`салата посолить. Продукты вы- 
кладывать в салатник, промазывая 
каждый слой майонезом в следующей 
последовательности: свеклу, морковь, 
мясо, белки, лук и желтки. Сверху 
слегка сбрызнуть соевым соусом. 


Оливье 
из ветчины с грибами 


100 г ветчины, 1 вареное яйцо, 
1/2 банки зеленого горошка, 
1/2 банки маринованных грибов, 
8 маслин без косточек, 2 ст. л. майо- 
неза; соль по вкусу. 


Вареные яйца, ветчину мелко наре- 
зать, выложить в салатницу, добавить 
зеленый горошек и маринованные 
грибы (без жидкости), заправить 
майонезом, посолить, хорошо переме- 
шать и украсить маслинами. 


Оливье с кукурузой 


200 г вареной говядины, 2 вареных 
картофелины, 1-2 соленых огурца, 
4 вареных яйца, 1 банка консервиро- 
ванной кукурузы, 3/4 стакана майо- 
Неза, 1/2 стакана сметаны, 1 пучок 
зеленого лука; перец, соль по вкусу. 


елко наре 
луком, перемешать 


— От наших читателей = 


( Картофельно- 
ю морковный суп 
`5_бкартофелин, 2 моркови, 3 ст.л. 
‘растительного масла, 2 ч. л. муки, 
4 л овощного бульона, 1 пучок пет- 
рушки, 1 баночка колбасного фар- 
ша, 2 ст. л. сливочного масла, 
1/2 стакана сливок; перец, соль по 
вкусу. Я 
Картофель и морковь очистить, 
промыть. Нарезать картофель ку- 


большой кастрюле разогреть ра- 
стительное масло. Потушить в нём 
картофель и морковь. Посыпать 
мукой, хорошо перемешать. Затем 
влить бульон, накрыть крышкой и 
варить на слабом огне 25 минут. 
Петрушку промыть, мелко наре- 
зать. Колбасный фарш переме- 


вленной петрушки, поперчить. Ра- 
зогреть сливочное масло в сково- 
роде. Сделать из колбасного фар- 
ша фрикадельки и поджарить их со 
всех сторон до золотистого цвета. 
В суп добавить сливки, прокипя- 


поперчить и добавить оставшуюся 
петрушку: 


(Суп из кур; 
и лука-по 


| 1 средняя курица, 100 г лука-по- 
рея, 1,5 ст. л. сливочного масла, 


трушки, перец, соль по вкусу. 


Тушку курицы промыть, порубить 
на кусочки средней величины. Лук- 
| порей нарезать кольцами. В сково- 
| роде разогреть сливочное масло, 

положить слегка подсоленные и по- 
| перченные кусочки курицы, подго- 
| товленный лук-порей и все вместе 
| обжарить. Бульон довести до кипе- 
| ния, заложить в'него обжаренные 
кусочки курицы и лук-порей, веточ- 
ку петрушки и варить до готовности 
курицы. Затем кусочки курицы вы- 
нуть из бульона, удалить косточки, 
Мякоть курицы мелко нарезать, 
снова положить в суп, поперчить, 
посолить, и довести до кипения, 


биками, а морковь — ломтиками. В | 


шать с половиной нормы подгото- | 


тить, положить фрикадельки и ва- | 
рить 5 минут. Затем суп посолить, 


| 


Козлова Т, В., г. Ярославль ) 


1 л куриного бульона; зелень пе- | 


|. 


| 


| 


| 
| 


| 


| 


|| 


—— Отн 1х читателей = —— 


Вот попробуйте приготовить первые блюда по рецептам моей свенров 
пожалеете! Ольга Николаевна (это моя свекровь) унас настоящий Мастер 
приготовлению первых блюд. Особенно вкусными у нее получаются и 
щи. Попробуйте приготовить. 


Суп перловый с грибами 


200 г грибов, 4 ст. л. перловой крупы, 4 картофелины, 1 Морковь, 2 ст. д, 
| растительного масла, 1,5-2 л воды; лавровый лист, перец, соль по вкусу, | 


| Грибы промыть, отварить в подсоленной воде со специями, бульон проце. 
дить. В кипящий бульон засыпать крупу, а через 10-15 минут положить очи. | 
| щенный, промытый и нарезанный кубиками картофель. Морковь Очистить, | 
|| натереть на крупной терке и спассеровать с мукой (1 ст. ложка) на расти 
| тельном масле, затем добавить 3—4 ст. ложки бульона и нарезанные солом- 
| кой грибы. На слабом огне потушить 2—3 минуты. Затем морковь и грибы 


| выложить в суп и варить еще 5 минут на слабом огне, прикрыв крышкой. 


Щи сборные 


2-2,5л воды, 200 г грудинки, 200 г ветчины, 200 г свинины, 200.7 мяса 
курицы, 800 г квашеной капусты, 4-5 луковиц, 100 г растительного мас: | 
ла, 1 ст. л. муки, корень петрушки; специи, соль по вкусу. 


Нарезать кусочками грудинку, свинину, ветчину, курицу, залить водой, по- | 
солить и варить 25-30 минут. Лук очистить, мелко нарезать, обжарить вме | 
сте с квашеной капустой на растительном масле, затем положить в бульон. 
Добавить мелко нарезанный корень петрушки, специи, обжаренвую до | 
золотистого цвета муку и варить до готовности. Подавать со сметаной. | 

Давыдова Светлана, г. Воронеж | 


> еа => | 


Тыквенный суп по-французски | 


1,2'л молока, 5 картофелин, 700г тыквы, гренки из пшеничного хлеба для | 
подачи; перец, соль по вкусу. 


отварить в подсоленной воде (1,5 л), протереть, предварительно слив воду. 
| Впротертую массу влить горячее молоко, добавить перец, соль, хорошо раз- 
|| мешать и довести до кипения. Отдельно подать гренки из пшеничного хлеба. \ 
|| Семенова. П., г. Тула 


1 
Картофель и тыкву очистить, промыть, нарезать мелкими кубиками и | 
| 
] 
|. 


| 

| 1 небольшой кочан капусты (1 кг), 6-8 ломтиков тостерного белого хлеба, 
| 6-8 ломтиков сыра, 1 л мясного бульона, сливочное масло для смазыва- 
ния формы и на переслоение про- ; 
дуктов; соль по вкусу. 


Кочан капусты разрезать на чет- 
вертинки, вырезать кочерыжку, ка- 


| 
| 
| 
| 
| пусту нашинковать. Залить капусту 
| водой, посолить и отварить до мягко- 


| СТИ. Затем капусту переложить в сито 
| И дать воде стечь, Жаростойкую 
глубокую посуду смазать сливочным 
маслом, Бульон разогреть. Духовку ү 
нагреть до 220 градусов. На дно сма- $ 
занной маслом посуды положить нес- |” 
КОЛЬКО ломтиков хлеба и сбрызнуть 
их бульоном. На хлеб ПОЛОЖИТЬ СЛОЙ 
капусты, ломтики сыра и кусочки 
масла. Так же укладывать следующие 
слои, пока не кончатся все компо- 
ненты. Верхним слоем должны быть 
ломтики хлеба с маслом. Залить все 
ХатавШиМоя бульоном и на 20 минут 
оставить в разогретую духовку. 


молоко 
добавл. 
м 


| 1,5 л бул 
\ вица, Зв 
4 ст. л. р 
ный лук, · 

Кальм: 
слить, ках 
жарить в! 
щий булы 
| ками огур 
есть необ 
вареный | 
занным з 


| З00г‹ 
1 крахма 
| курино 
| имбиря 
| ни пет 
| жутное 
| перец, 
1 | Нар 
! | ми. По 
в слеп 
нить бу 
кипени 


г мяса 
о мас- 


ой, по- 
ь вме- 
зульон. 


чую. до 
Й. 
ронеж 


УХА-У 


молоко Кладут соль, о 


чищенную мелку 
добавляют масло. 


ШИЦА 


% З К 
5 УХА - РЫБНЫЙ СУП + 5 


Уха =) 


ДНО из 
блюд д самых известных 


а певнерусской кухни. Еще во 
Подава СВИ ХҮШ столетия она 
и и Для «усадки» на царский 
Шаа ру было сразу несколько 
У м «меж ух едали пироги». 
и ась из карасей, пескарей, 
“щуки; осетра. 
о на Руси ухой ‘называли 
оа ЯКИЙ суп (мясной, горохо- 

И Даже сладкий), позже так ста- 
ЛИ называть только рыбный суп. 

ХУ готовили трех видов: белую (с 
луком), желтую (с шафраном), чер- 
Ню (с корицей, гвоздикой, перцем), 
Уха бывает с картофелем (бурла- 
цкая, Ростовская), с помидорами (го- 
товят на юге России), молочная (та- 
кую уху варят на Севере): в кипящее 
ю рыбу, еще немного варят и в конце 


= 


1,5 л бульона, приготовленного из 
вица, 3 вареные картофелины, 1 м. 
4 ст. 


ный лук, зелень по вкусу. 


Кальмары очистить от кожицы, опустить в кипящую воду на 2-3 минуты. Воду 
слить, кальмары остудить и нарезать соломкой. Лук очистить, мелко нарезать и об- 


жарить вместе с подготовленными кальм 


щий бульон положить обжаренные кальмары с луком, добавить нарезанный куби- 
ками огурец, томат-пасту, очищенный и мелко нарезанный чеснок, посолить (если 
есть необходимость). Варить 25—30 минут. Ј 
вареный картофель. Проварить 7—10 минут. Перед подачей посыпать мелко наре- 
занным зеленым луком, мелко:нарезанной зеленью, положить маслины. 


` Уха с петрушкой 


300 г филе белой рыбы, 1 ст. л. 
крахмала, 1 яичный белок, 600г 
куриного бульона, 1 ч. л. сухого 
имбиря, 2 ст. л. нарезанной зеле- 
ни петрушки, зеленый лук и кун- 
жутное масло для оформления; 
перец, соль по вкусу. 


Нарезать рыбу крупными кУСка- 
ми. Посыпать крахмалом, окунуть 
в-слегка взбитый белок. Соеди- 
нить бульон с имбирем, довести 19 
кипения. Добавить рыбу. (Вакладь 
вать по одному куску). Когда ра т 
всплывет на поверхность, д988: 
вит нарезанную петрушку, п со 
‚ поперчить. Уменьшить ог Е 
ь 1-2 минуты. Разлить су! 
гретые тарелки и посыпать 
резанным зеленым лу- 
ить по нескольку Ка“ 
гого масла. 


Уха «Дети моря» 


рыбных кубиков, 500 г кальмаров, 1 луко- 
аринованный огурец, 
л. растительного масла, 4 зубчика чеснока, масли 


2 ст. л. томат-пасты, 
ны для подачи; зеле- 


арами на растительном масле. В кипя- 


Затем добавить нарезанный кубиками 


Отнаших читателей 


Для любителей «рыбных дней», как 
говорится, отнашего стола — ваше- 
Му столу рецепт вкуснейшей ‘ухи, 


Уха по-домашнему 


1 банка рыбных консервов, 
1/4 кочана свежей капусты, 2 л. 
воды, 1 луковица, 1 морковь, 1 ко- 
рень петрушки, 1 ст. л. тертого 
хрена, 2 ст. л. сливочного масла; 
зелень укропа, лавровый лист, пе- 
рец, соль по вкусу. Для лепешки: 
5 яиц, 2 ст. л. молока, 1 ст. л: сме- 
таны, 1 ст. л. муки, 1,5 ст. л. сли- 
вочного масла, щепотка соли, 
1 ст. л. растительного масла, 
1 ст. л. нарезанной зелени укропа. 


Капусту: нашинковать и опустить 

в кипящую подсоленную воду. Лук, 

морковь, корень петрушки очи- 

стить, мелко нарезать и обжарить 

на сливочном масле. Подготовлен- 

ные овощи опустить в кастрюлю, 

где варится капуста. Варить на 

слабом огне 10-15 минут. Затем 

добавить рыбные консервы, хрен, 

зелень укропа, лавровый лист, по- 

перчить, посолить и варить еще 

5-10 минут. Подавать с яичной ле- 
пешкой. 

Лепешка. Соединить муку, жел- 
тки, сметану, посолить и тщательно 
перемешать, постепенно добавляя 
молоко. Ввести взбитые белки. 
Еще раз перемешать. Выложить в 
форму, смазанную растительным 
маслом, и выпекать до готовности. 
Готовую лепешку залить растоп- 
ленным сливочным маслом и по- 
сыпать нарезанной зеленью. 


1 кгкрупной рыбы, 2 корня петрушки, 2 


ни укропа; соль по вкусу. 


ков, головы, костей и хвоста. Бульон 
процедить, снова вскипятить и поло- 
жить очищенный, промытый и парез 
занный кубиками картофель, целый 
очищенный лук, мелко нарезанный 
корень петрушки. Варить 20 минут, 
после чего, положить куски рыбы, 
специи и варить еще 15 минут. За 5 
минут до готовности сладкий перец и 
помидоры натереть на терке, очи- 
щенный чеснок растолочь, все 
соединить, размешать и отжать че- 
резімарлюів кастрюлю. Готовый суп 
заправить сливочным маслом, по- 
сыпать зеленью укропа, у 


Уха по-днестровски 


лин, 1=2 свежих помидора, 1 сладкий перец, 2 ст. л. сливочного масла, 
2 лавровых листа, 5-6 горошин перца, 3—4 зубчика чеснока, 1 ст. л. зеле- 


Рыбу очистить и отделить от головы и костей, нарезать порционными ку- 
сками, посолить и положить в прохладное место. Сварить бульон из плавни- 


Политаева М. С., г. Смоленск 


л воды, 2 луковицы, 5-7 картофе- 


и, запеченно 


е с грибами 
И ОНО ст. л. нарезанной зе 
ц уен мою сока, 1/2 стака 


сыра, 1 ч.л. 
ана муки; перец, соль по вкусу. 


и, посолить, поперчить. Лук очи- 


‘порционными кускам 
`иками и переложить им 


5 › масла, добавить 1 ч. ложку муки» посолить И Роше ее | 
С рыбы убрать ломтики лука, и обжарить ее, ан | 
масле. Зат енную рыбу переложить [| 
А т ты он КА ломтиков лука (которыми бы- 
ожена р ба), и посыпать тертым сыром. Поставить на 20 минут в ра- 
о до 200 градусов духовку. При подаче посыпать зеленью петрушки. | 
в. Токарев М. Н., г. Воронеж 


98 жж 
°— Свинина с ананасами 


ка. нсервированных ананасов (кружочками), 700 г свинины (вы- 
большая луковица, 1 ст. л. растительного масла, 200 г майонеза, 
н тертого сыра; соль по вкусу. | 


ананасов, отбить, посолить. В глубокую посуду выложить свини- 
у каждого ломтика должен быть кружочек ананаса. Залить сиро- 
м, в котором были ананасы: Поставить на сутки в холодильник. На сма- 
ВНЫЙ маслом противень выложить ломтики свинины, сверху каждого лом- 
ка 2—3 колечка очищенного лука, кружочек ананаса, смазать майонезом, 
Посыпать тертым сыром, осторожно вылить на противень маринад, в кото- 
ром мариновалось мясо, и поставить в духовку. Запекать 10—15 минут. 


Пыханова А. М., г. Шебекино 


2 


Котлеты натуральные из телятины 


4 кускателячьего филе, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 1 ст. л. муки, 1 ч.л. 
соли, 1/2 пачки сливочного масла, 200г белого вина, 1/2 стакана мясно- 
го бульона, щепотка сухого майорана и тертого мускатного ореха, по ку- 
сочку апельсинной и лимонной корки, на кончике ножа белого перца. 


Лук очистить и нарезать колеч- 
ками, чеснок очистить и мелко на- 
резать. Муку смешать с солью, 
перцем и майораном. Обвалять 
телячье филе в подготовленной 
панировке. Растопить в: сковоро- 
де половину масла и слегка по- 
джарить на нем колечки лука и 
чеснок. Положить котлеты и обжа- 
рить их с обеих сторон до образо- 
вания румяной корочки. Залить их 

вином, добавить апельсинную и 
лимонную корки, и под крышкой 
на медленном огне тушить 40—50 
минут. Периодически подливать 
по нескольку ложек мясного 
бульона. Затем котлеты выложить 
на тарелку, мясной сок процедить, 
добавить оставшееся масло, му- 
скатный орехи в случае надобно- 
СТИ ПОДСОЛИТЬ, 
Кікотлетам на гарнир подать ту- 
Шеные грибы, картофельное пюре. 


куски рыбы. Поставить на 1 час | 


на | 
ипиньоны промыть, мелко нарезать и слегка`потушить на | 


№» 4) Готовим. ч 
и в 


=== Отнаших читателей 3 


Тушеная рыба 
с фасолью 


| 600 г филе рыбы, 1 стакан Фасо. 
| ли, 2 ст, л. муки, 3 ст.л. раститё 

ного масла, 2 ст. л. сливочи, 
масла, 2 луковицы, 1—2 зубч) 
чеснока, 100 г грибов; зелень, 
| рец, соль по вкусу. 


ИК; 


| Фасоль замочить в холодной е 
де на 3—4 часа, затем отварить 
| зеленью в подсоленной воде дого | 
товности. Воду слить. Филе ‘рыбы 
нарезать крупно, запаниров б 
муке, смешанной с солью, обжа» 
рить в растительном масл 
(2 ст, ложки). Лук и чеснок очи 
стить, нарезать мелкими кусочка» 
ми. Грибы отварить в подсола И 
воде, воду слить, грибы нарезать | 
соломкой. Подготовленные лук, | 
чеснок и грибы потушить в глубо- 

кой сковороде в смеси сливочного, 
и оставшегося растительного мас 
ла 5 минут. Затем в сковороду выг. 
ложить фасоль, сверху филе рыбы; 

поперчить, подлить воды (2 ст. лож 

ки) и тушить на слабом огне 

15-20 минут. 


Яковлева А. И., г. Алексеевка 


Курица, 
тушенная в томате 


1, средняя курица, 2 ст. л. топле- 
ного масла, 2,5 ст. л. томат-пюре, 
2 ст. л. сливочного масла; соль по 
вкусу. 

Томат-пюре ‘спассеровать на 
сливочном масле при помешива- 
нии. Тушку курицы промыть, наре- 
зать на порционные куски и обжа- 
рить натопленом масле, после чего. 
заправить томатом-пюре, добавить || 
немного воды, посолить и тушить, 
под крышкой до готовности Гото. 
вую курицу выложить на сухой про 
тивень и подсушить в духовке д 


образования золотистой ко 
На гарнир подать отварн 
кароны, заправленные соу 


Кто любит не просто поесть, а 
сть вкусно и имеет желание 
ТОВИТЬ,.мы говорим вам — приятного 
И приступать к интересному процесс 


6 5 
: ерять времени даром 
у готовки! 


Бефстроганов «Крестьянский пир» 


600 г говяжьей вырезки, 1/2 пачки сливочного масла, З ст.л. растительного 
масла, 3 луковицы, 2 ст. л. муки, 1/2 стакана сметаны, 3 ст. л. томат-пасты, 
2 ст. л. тертого сыра; зелень укропа, перец, соль по вкусу. 


Мясо промыть, нарезать очень мелкими кусочками. Обычно для бефстрога- 
нов мясо режется на кусочки примерно по 2 см, вам придется потрудиться и сде- 
лать их в два раза мельче. Нарезанное мясо посолить, поперчить, выложить в 
сковороду и обжарить на сливочном масле, постоянно помешивая. Лук очис- 
тить, мелко нарезать и спассеровать на растительном масле. Отдельно спассе- 
ровать муку, смешанную с 2 ст. ложками сливочного масла. Затем добавить к 
спассерованной муке сметану, томат-пасту и спассерованный лук, хо о 
перемешать и прокипятить. Затем залить обжаренное ма и ИТ шле 
3—5 минут. Перед тем, как снять бефстроганов с агня, добаа р 
ную зелень укропа и тертый сыр, все хорошо переме . 


Бефстроганов, тушенный с фасолью 


чной части, 1 луковица, 2 ст.л. 
ятины из лопато { 

1 стакан фасоли, 800 Пей муки, 2 ст. л. томат-пасть, 2/2 чашки красно 

растительного ма А 1ч л. МУ» лавровый лист, т еп Отка су. : 

го вина, 1/4 л мясного бу. Бона, ированной моркови; перец по вкусу; 

12 часов. Мясо промыть, нарезать кубика- 


В огнеупорной посуде разо- 
ко нарезать. 

очистить И мел нем лук, потом добавить 
МИ ОКоло 2 ло и сначала подрумянить на у 

греть растите. 


кой, немного прожа- 
ить. Посыпать мукой, 
мясо и не слишком сильно его обжар рить, добавить томат-пасту, тимьян, 


лавровый лист, залить красным ви- 
ном и мясным бульоном, поперчить и 
довести до кипения. Духовну. разо- 
греть до 200 градусов. Подмешать к 
мясу фасоль вместе с водой, в кото- 
рой она была замочена. Все вместе 
потушить в’ духовке около 1, часа, 
Консервированную морковь отки- 
нуть на дуршлаги положить сверху на 
мясо. Посуду накрыть крышкой“ 
оставить в выключенной духовке 
5-10 минут. 275 


1/2 ч. л. соли, 1 банка кон 
Фасоль замочить в воде на 10- 


и мо 
ПУСТ 


отовленные про- 
дукты, добавить очищенную и нарезан- 
ную мелкими кубиками репу, посолить 
и тушить на слабом огне до готовности. 


Тушеная говядина 
в горшочке 


1 кг говядины, 100'г шпика, 1 лу- 
ковица, 1 корень петрушки, 
1 морковь, 2 лавровых листа, 
10-12 зерен душистого перца, 
2-3 гвоздики, 2 стакана пива или 
воды, 2-3 ломтика черного ржа- 
ного хлеба, 1/2 стакана расти- 
тельного масла, 2-3 ст. л. см 

ны; соль по вкусу. 

Говядину промыть, нарезать 
кусочки толщиной 2 см, выложить 
сковороду, посолить и подрумянит 
на растительном масле. В горшочки _ 
равномерно разложить нарезанные 
ломтики шпика, очищенные и мелко 
нарезанные лук, морковь и корень 
петрушки, лавровый лист, гвоздику, 
посолить, перемешать, сверху поло- 
жить ломтик хлеба, на который вы- 
ложить подрумяненное мясо, залить 
пивом, добавить сметану. Поставить 
горшочки в разогретую до 250 тра» ~ 
дусов духовку и тушить на малом 
огне 30-40 минут. у 


ии 


сатаан 


К. апуста, запечен 1 ст. л. муки, 1 ст.л. СЛИ- 


й соус: 1 стакан молока, тЫ 
1 кочан капусты (1 кг). Мааа ада сахара, 1,5 ст. л: тертого сыра, 1ст.л.н 
вочного масла или маргарина, ‘ительного масла; соль по вкусу. 
резанной зелени петрушки, 1 ст.л. ад С об сзать кочерыжку, капусту 
сты разрезать на че , Е ПОЙ ВОДЕ так. 
НЕ А по 2 см: т, подсол 
чтобы она оставалась слегка хрустящей. Воду А Қ бе чения цвета до 
Приготовить соус: муку подсушить на сковород 
ения запаха каленого орех 
веси частью теплого молока, перем 
молоко, соль, сахар и проварить | 
7 минут. Процедить и вновь довести 
‘до кипения. На смазанную раститель- 
ным маслом форму уложить капусту, 
залить молочным соусом, посыпать 
тертым сыром и запекать в духовке 
при температуре 230 градусов до об- 
разования румяной корочки. При по- 
даче посыпать нарезаной зеленью. 


1 


а, растереть со сливочным маслом, охла- 
/ ешать, добавить оставшееся 


Отнащих читателей = = — Отнаших чи 
Вашу газету читаю давно, а вот на- || | | ша 
писать решила впервые. Хочу | | Рисовая ка 
предложить вам свои рецепты, ко- || в горшочке 


| | 
торые уже опробованы и одобре- | || > стакана риса, З ст. л. томатного 
ны моими близкими. || | соуса, 1/2 стакана растительного 
Глазунья |] масла, 2 луковицы, 2 моркови, 
1 головка чеснока; соль по вкусу. 

«Бабушкина гордость» | | 
2-3 яйца, 1/2 стакана сметаны, | 


1/2 стакана тертого сыра, 20 г | 
сливочного масла; соль по вкусу. | 


Сметану растопить на сковоро- || 
де, вбить яйца, немного посолить. | 
| 
| 


Рис промыть и замочить в холод- 
ной воде на 30 минут. Затем воду 
слить, рис выложить в горшочки до 
половины высоты, залить горячей 

| водой на 3/4 и поставить в духовку. 
| Лук, чеснок очистить и нарезать 
| мелкими кубиками, морковь очи- 
|| стить и натереть на терке. Подгото- 
| вленные лук, чеснок и морковь об- 
|| жарить на растительном масле, за- 


На каждое яйцо положить по не- | 
большому кусочку сливочного мас- | 
ла и поставить сковороду в разо- | 
гретую духовку. Через 3—4 минуты || 


р яйца посыпать сыром и запечь до | || лить томатным соусом и проварить 
готовности. || на слабом огне 7 минут. Когда рис в 
й | | горшочках будет почти готов, за- 
Свекольные котлеты | | лить его томатной массой, посолить 
с творогом т 


5-6 вареных свекол, 3 ст. л, тер- карова Пг Оренбург 


того сыра, 1 ст. л. манной крупы, 
300гдомашнего творога, 1-2 яй- 
Ца, 4 ст. л. панировочных сухарей, 
З ст. л. сливочного масла, 1 ста. 
кан сметаны, 2 бульонных куби- 
ка, растительное масло для жар- 
ки; соль по вкусу. 
> Свеклу очистить, пропустить че- 
рез мясорубку, положить в кастрю- 
лю, добавить 2 бульонных кубика, 
сливочное ‘масло и прогреть смесь 
'Ао полного растворения кубиков и 
вочного масла. Всыпать манную 


Е 
крупу, тщательно перем 


(. готовить в духовке еще 10 минут, 
| 
х 


10-12 Картофелин, 1 яйцо, 1 стакан 


Укропа; перец, соль по вкусу. 


Картофель ОЧИСТИТЬ, П 
ЦОМ И солью, добавить 


реди кусочки 
ельной массы 
пор, пока не 
ШКИ ИЗ ВОДЫ И 
ое блюдо. Лук 
ольцами и об- 


| грудинки, 1 луковица, 3—4 зубчика чеснока, 1 


ромыть, натереть на крупной терке, смешать с яй- 
муку и хорошо перемешать. В кипя 


т наших читателей = 


Дорогие хозяюшки! Приготовьте 
это блюдо для своих домашних. Го. 
товится оно быстро, из доступных 
продуктов, особенно оно придется 
кстати к семейному ужину, когда 
вечером за столом собирается вся 
семья. | 


Омлет 
«Крестьянский» 


6-8 картофелин, 2-3 ст. л. терто- 
го сыра, 2 яйца, 100 г шпика или 
окорока, 1 луковица, 1 ст. л. мел- 
ко нарезанной зелени укропа или 
петрушки; перец, соль по вкусу. 


Картофель очистить, промыть, 
нарезать крупными дольками. | 
Шпик (или окорок) нарезать мелки- 
ми кусочками, обжарить на сково- 
роде, чтобы вытопился жир. В раз 
стопленный жир добавить очищен: | 
ный и мелко нарезанный лук, Под | 
готовленный картофель, обжарить, | 
прикрыть крышкой и на слабом | 
огне довести до готовности. Затем 
посыпать сыром, зеленью, залить | 
равномерно взбитыми яйцами, 
приправить перцем и поставить заз | 
пекаться в духовку. Подавать с кон- | 


также межд 
пельменей 1 
локе, и Мол 
который об! 
ДИНЫ, СВИНИ 
скатывают т 
чень (чисто 
лают на вод! 


сервированными овощами. | 
Боронина О. Н., г. Губкин || 

у 

- ===: 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ 


+ Прежде чем потереть сыр, тер- 
ку желательно смазать расти- 
тельным маслом. 


* Лук хорошо подрумянится, если 
при жарке в масло добавить немно- 
го ‘сахара. 


* Омлет станет вкуснее, если д0- 
бавить в него на каждое яйцо по 
1 ст. ложке сметаны. 


муки, 200 гбрынзы, 150 г копченой 
—2 ст. л. нарезанной зелени 


щую подсоленную 


ты нескольк 


РОДИНОЙ пельменей является не 
бирь или Урал, как многие счита. 
‚аКитай. Пельмени – это нацио- 
ное китайское блюдо. По всей 
не их насчитывается до 500 
(дов. Приготовление китайских 
ьменей — непростое занятие: 
ра ообразные начинки укладыва- 
| ют на тонко раскатанное тесто и 
| виртуозно Защипывают края (по 
| форме пельмени напомина- 


м не только от китайских, но 
же между собой. У сибирских 
ьменей тесто готовится на мо- 
е и молоком разводят фарш, 
который обычно состоит из говя- 

Дины, свинины и лука. Когда ра- 
| скатывают тесто, то слой его — со- 


 ПЕЛЬМЕННОЕ 


Б (чисто сибирское слово) – толстый. А в уральских пельменях тесто де- 
_ лаютна воде и тонко его раскатывают. Предлагаем вашему вниманию рецеп- 
тЫ нескольких видов пельменей: аппетитно, по-домашнему вкусно и сытно! 


НАЧИНКИ _ 
ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ 


Начинка рыбная 


500 г рыбного филе, 2 луковицы, 
З ст. л. сливочного масла; перец, 
соль по вкусу. 


Филе любой рыбы (трески, щуки, 
зубатки) промыть, пропустить два 
раза через мясорубку вместе с 
очищенным луком, добавить соль, 
перец, сливочное масло, хорошо 
перемешать. 


Начинка куриная 
800 г куриного филе, 1 стакан мо- 
лока или сливок; пряности, соль 
по вкусу. 

Куриное мясо дважды пропу- 
стить через мясорубку, посолить, 
развести молоком или сливками и 
тщательно размешать (фарш не 
должен быть слишком жидким). 
Варить в кипящей подсоленной во- 
де 10-12 минут. Подавать к столус 
разогретым сливочным маслом. 


Начинка из брынзы 


200 г брынзы, 2-3 вареные про- 
тертые картофелины, 1 луковица; 


| 252) 


Цельмени уральские 


сто: 2 стакана муки, 1 яйцо, 
стакана воды; соль по вкусу. 
2300 гсвинины, 200 г говя- 
ины, 1 луковица, 1/2 стакана 
ЮДЫ, 1 яйцо; перец, соль по вку- 


сли 
'Но- Муку просеять, насыпать на до- 
| "ску горкой и сделать сверху углу- 
| бление, налить в него воду, сме- 
д0- | шанную с солью и яйцом. Все тща- 
по 


| тельно перемешать и замесить кру- 
тое однородное тесто. Раскатать 
его на лепешки толщиной в 1-2 мм 
и вырезать из них кружочки. 
Фарш. Свинину и говядину про- 
| пустить через мясорубку вместе с 
‘очищенным луком, добавить соль, 
| перец, воду и все перемешать. На 


(9 (ружочки из теста положить’ гото- 

ЫЙ Фарш, смазать края яйцом и 
|- пить пельмени в виде полуме- 
О При варке на 1 кг пельменей 


‚4 Л ВОДЫ И 1 ч. ложку соли. 


перец, соль по вкусу. 
Лук очистить, мелко нарезать. 
Измельченную брынзу смешать с 
протертым картофелем, мелко на- 
резанным луком, перцем и солью. 
Тщательно все перемешать. Ва- 
рить пельмени 5-6 минут. Пода- 
вать, полив растопленным сливоч- 
ным маслом, с обжаренной гру- 
динкой или корейкой. Ы 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ 


* Тесто для пельменей лучше всего 
приготавливать из пшеничной му- 
ки высшего сорта. Тесто должно 
быть крутым, излишек жидкости в | 
нем отразится на вкусе пельменей. 


Пельмени сибирские 


Тесто: 2 стакана муки, 1/2 стакана молока, 1/3 стакана воды, 1 ч. л. рас- 
тительного масла, 1 яйцо; соль по вкусу. Фарш: 300 г говядины, 300 г 


свинины, 1 луковица, 2-3 зубчика чеснока, 2/3 стакана молока; перец, 
соль по вкусу. 


Смешать воду, молоко, яйцо и соль. Высыпать муку на стол горкой, сде- 
лать в ней углубление в виде воронки и, постепенно вливая в воронку жид- 
кость, замесить тесто, в конце замеса добавить растительное масло. Тесто 
раскатать скалкой в слой толщиной 1 см. Рюмкой или специальной выем- 
кой вырезать из него кружочки. 

Фарш. Говядину, свинину, очищенный лук и чеснок пропустить через Р 
мясорубку, посолить, поперчить, добавить молоко и хорошо размешать. 


фарш. На каждый кружочек теста: по- 
ложить немного фарша, обжать тесто, 
придавая ему форму полумесяца, 
концы которого сближены, выложить 
на доску, посыпанную мукой. Поста- 
вить на холод. В кастрюле вскипятить. 
воду, посолить и быстро, по одному, 
опустить пельмени. Варить, пока не 
всплывут. Подавать горячими со сме- 
таной, сливочным маслом, уксусом и 
различными соусами. 


і 
| 
} 


| 


_ Торт «Молдавский» 

1/2 пачки сливочного масла, 
1 стакан сахара, 1 ст. л. меда, 
| З ст. л. молока, 1 яйцо, 1/2 ч. л. 
\ молока, 2 ст. л. манки, 1 пачка 


| ра. ® 


эавствуйте, уважаемая ре- 
о плови Вкусно». 
пложить вам несколько 
в, которые уже ни раз на- 
робованы и очень нравятся 


соды, 3 стакана муки. Крем: 1/2 л 


сливочного масла, 1 стакан саха- 


В кастрюле соединить сливоч- 
ное масло, сахар, мед, молоко, по- 
ставить на водяную баню, чтобы 
все хорошо растворилось, осту- 
дить, ввести яйцо, соду, гашеную 
уксусом. Хорошо взбить и посте- 
пенно ввести муку. Замесить тес- 
то. Разделить его на 10-12 час- 


Торт «Мармеладки» 


1 стакан сахара, 1 стакан муки, 
8 яиц, 300 г разноцветного мар- 
мелада, масло смазывания фор- 
мы; ванилин по вкусу. 


Яичные желтки тщательно рас- 
тереть с сахаром, добавить просе- 
янную муку, взбитые белки, вани- 
лин и аккуратно слегка переме- 
шать. В смазанную маслом форму 
вылить подготовленное бисквит- 
ное тесто и выпекать в духовке 
25-30 минут. Готовый бисквит ос- 
тудить и разрезать вдоль на 
2-3 слоя. Мармелад нарезать тон- 
кими ломтиками (каждый цвет от- 
дельно). На нижний бисквит выло- 
жить зеленый мармелад, 
крыть вторым бисквитом, сверху 


при- | 


выложить желтый мармелад, на- | 
крыть оставшимся бисквитом и | 
выложить на бисквит оставшийся | 


АШНЯЯ ВЫПЕЧКА * 


Е 
—=- От наших читателей \ 


КОНКУРС 
«ТРИ ЛУЧШИХ 
РЕЦЕПТА МЕСЯЦА» 


Завершился очередной этап 
нашего конкурса за апрель 
2004 года. Победителями стали: 

$ Политаева М. С., г. Смоленск, 
за оригинальное первое блюдо 
«Уха по-домашнему»; 

$ Яковлева А. И:, г. Алексеев- 
ка, за вкусное и сытное второе 
блюдо «Тушеная рыба с фасо- 
ЛЬЮ»; 

$ Винникова Н. С., г. Ярос- 
лавль, за чудесную выпечку 
«Пряники медовые с грецкими 
орехами». 

Мы от души поздравляем на- 
ших победителей и высылаем 
им денежные призы в размере 
300 рублей. 


Готовим мт) 


ВКУСНО 


орнаменты» 
нины, ярмар! 


тей, ‘раскатать в тонкий пласт и на красный мармелад. Затем гото- КОНКУРС ДЕИДИ Реноа 

сухой сковороде испечь коржи. вый торт разрезать на’ брусочки, | «МОЯ СЕМЬЯ» бтвозцекото 
Крем. В кипящее молоко доба- чтобы получились пирожные. | 

вить манку и сварить кашу. Осту- Богачева В. И, | ПРОДОЛЖАЕТСЯ! 


дить. Размягченное сливочное ма- 


сло взбить с сахаром и, понемногу Шебекинский р-н, с. М. Михайловка ) Дорогие наши читательницы: | Переч 
обавляя кашу, взбивать до полу- хозяюшки! Присылайте свой Ё 

ма нородноя массы я Ч Й фирменные семейные рецепты | 500 г меда, 
Е ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ : | 


Охлажденные коржи выклады- 
вать друг на друга, промазывая 
кремом, верхний корж также про- 
мазать кремом и украсить крош- 


кой. Дать постоять в теплом месте 
8 часов, и затем поставить на 2 ча- 


ж Бисквитное тесто надо замеши- 
вать как можно быстрее и сразу вы- 
‘пекать. В’ противном случае би- 
сквит теряет вкус и нежность, 
так как из него улетучиваются пу- 


поделитесь своими секретами 
приготовления вкусных домаш- 
них блюд, которые вы готовите 
для всей семьи как в празднич- 
ные, так и в будние дни. 
Участвуйте и выигрывайте в 


Зяйца, 1 ч.л 
корицы, 1/2 
КИ, 1 пакетин 
лого перца, 1 
сахарной пу; 
скатного оре 
ря, душистогс 


| са в холодильник. зырьки воздуха. наших конкурсах! масло для см: 
| - * Готовя дрожжевое тесто, сли- Рецепты присылайте по адре- На умеренно 
Драчена кукурузная вочное масло следует растопить су: 308009, г. Белгород, Поч- Добавить сахар 


1,5 стакана кукурузной муки, 


до консистенции сметаны. 


тамт а/я 11, газета «Готовим 
ВКУСНО». 


все тщательно 
подмешать про 


1/2 стакана пшеничной муки, 
2 яйца, З стакана молока, 1/2ч.л. 
соды, 4 ст. л. сливочного масла, 
1/4 ч. л. соли, растительное мас- 
ло для смазывания противня. 


сить тесто. Духо 
пературы 180. 
смазать маслом 
Лобки 2 см в пс 
их на смазанны 
Испечь в течени 
разования золот 
дить на кухонној 
рывном помеши 
НУЮ пудру с не 
ВОДЫ (5 ст. ложе 
мадкой перечне 
Кухонной решет 


Рогалики с изюмом и маком 


500 гмуки, 25 гдрожжей, 1/2ч. л. ко 
, р ‚л. корицы 
1/2 пачки маргарина, 1/5 ч. л. соли ) 


| бавить немного больше половины 


| 


растопленный маргарин 
Д 
} р Для брожения 


Гретую духовку, 
при температур 


Е 


‚ 1ч. л. соды, 1ч. л. молотой 
цы, 1/2 ч.л. молотой гвозди- 
пакетик ванилина, 1 ч. л. бе- 


харной пудры, по щепотке му- 
ого ореха, кориандра, имби- 
то для смазывания противня. 

'На умеренном огне растопить мед, 
вить сахар, яйца, соду и пряности, 
все тщательно перемешать. Частями 
дмешать просеянную муку и выме- 
ть тесто. Духовку разогреть до тем- 
_пературы 180 градусов. Противень 
смазать маслом. Из теста скатать ко- 
лобки 2 см в поперечнике и уложить 
их на смазанный маслом противень. 
Испечь в течение 10-15 минут до об- 
разования золотистой корочки и осту- 
дить на кухонной решетке. При непре- 
рывном помешивании уварить сахар- 
пудру с небольшим количеством 
зы (5 ст. ложек), намазать этой по- 
ой перечные пряники и дать на 
ной решетке хорошо подсохнуть. 


нты. Ни одно событие не обходилось без пряников, будь то свадьба, име- 
рмарка. Пряники были и по сей день остаются любимым лакомством де- 
зрослых. Рецептов приготовления пряников существует великое множе- 
Которые из них мы и предлагаем вашему вниманию. 


——— От наших читателей 


ПРЯНИКИ 

Пряники — 
лакомство. Он 
времена Киев 


=. 
Пряники медовые * 
с грецкими орехами 


З стакана муки, 1 стакан сахара, 
1/4 стакана меда, 1/2 пачки сли- | 
вочного масла или маргарина, 
| 1яйцо, 1/2ч. л. соды, 1/4 стакана 
воды, 1 стакан орехов, по щепот- ' 
ке гвоздики, корицы, ванилина, | 


древнее национальное 
и были известны еще во 
ники наме КОЙ Руси. Готовили пря- 
об У с использованием разно- 
т ряностей — корицы, гвозди- 
7 ного ореха, имбиря. За пря- 
вкус и аромат они получили свое 
Название. Делали пряники фигурные 
писаные, печатные, медовые, сахар- сливогное маспо и 
ные. Секреты приготовления пряников Орехи поджарите доолор сша 
передавались из поколения в поколе- Цвета,, затем арат е а 
ние. Каждый город славился своими мясорубку: В Касрюлюоподща 
пряниками, и по имени городов полу- На и НИЕ 
чал Е Са 
е оаа ее и сахара, затем добавить половину 
У ие, тверские, воло- просеянной муки, пряности и быстро 
годские, суздальские. Особо слави- мешать. Тосол а. 
лись печатные пряники, которые печа- лере ? 200 


вить яйцо, соду, растопленное 
тали 5 
(формовали) при помощи спе сливочное масло, орехи, оставшуюся 
циальных досок. На пряничных досках 


муку и месить до тех пор, пока не по- 
делали различные надписи; изобража- лучится тесто мягкой консистенции. 
ли сказочных зверей, птиц, затейливые 


Готовое тесто раскатать в виде ма- 
леньких шариков величиной не бо- 
лее вишни, положить на сухой проти- 
вень и выпекать при температуре 
230-240 градусов 7—8 минут. После 
выпечки, пока прянички ещетеплые, 
выложить их в кастрюлю, добавить 
растопленное сливочное масло, на- 
крыть крышкой и встряхнуть, чтобы 
масло равномерно покрыло прянич- 
ки и придало им блестящий вид. 


Винникова Н. С., г. Ярославль 2) 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 
ж Остывшее изделие из теста надо 
заливать горячим сиропом, а горя- 
чее — холодным. 


Пряники Тульские 


Для теста: 1,5 стакана муки, 1/2 стакана сахара, 2 ст. л. меда, 1/2 пачки 
сливочного масла, 2 яйца, 1/2 ч. л. соды, З ст. л. воды, 1/2 стакана густо- 
го варенья (или повидла, джема), масло для смазывания противня; по ще- 
потке корицы, гвоздики, ванилина. Для сиропа: 6 ст. л. сахара, 3 ст. л. во- 
ды, ароматические добавки (2 ст. л. лимонного сока, 1 пакетик ванилина). 


Смешать мед с сахаром, добавить воду и нагреть до полного растворения, 
добавить половину просеянной муки и пряности, хорошо перемешать. Заме- 
шанное тесто охладить до комнатной температуры, добавить 1 яйцо, соду, ра- 
стопленное сливочное масло, оставшуюся муку и месить до тех пор, пока не 
получится тесто мягкой консистенции. Готовое тесто раскатать в пласт толщи- 
ной 5-6 мм, разрезать пласт на прямоугольники, положить посередине гу- 
стое варенье и размазать его почти до краев, котор 
ху варенье накрыть другим пря- : 
моугольником с рисунком. Выло- 
жить пряники на смазанный ма- 
слом противень и выпекать 10-12 
минут при температуре 240-250 . 
градусов. Испеченные пряники 
глазировать сахарным сиропом, 

Сироп. Сахар смешать с водой, 

довести до кипения, снять пену и 
уварить сироп до пробы на «тол- 
стую нитку» (если ложкой слегка 
нажать на каплю сиропа на блюд- 
це и сразу поднять ее, то.за ней 
потянется толстая нитка сиропа). 
Затем охладить его, добавить ли- 
монный сок или ванилин. 


оса 


бы прихожане приветствуют друг друга 


СВЕТЛЫЙ ПРАЗДНИК П 


Светлое Христово Воскресение или 
Святая Пасха является ия из 
христианских праздников. Слово «Пас 
ха» еврейское, означает «прохождение 
мимо», «пощада», «избавление». Пас- 
хой называется древнейший еврейский 
праздник, посвященный исходу изра- 
ильтян из Египта и освобождению их от 
египетского владычества. Так как Ии- 
сус Христос был распят перед еврей- 
ской пасхой, то это название сохрани- 
лось и за христианским праздником, 
хотя он и посвящен другому событию — 
Воскресению Иисуса Христа. 
Христианская Пасха является пере- 
ходящим праздником и может прихо- 
диться на время с 22 марта (4 апреля) 
по 25 апреля (8 мая). 
В субботу, накануне Пасхи, все ве- 
рующие идут в церковь на пасхальную 
всенощную. В полночь совершается 


крестный ход, и служится пасхальная утреня и литургия. После окончания служ- 


возгласами: «Христос Воскресе!», и отве- 


тами «Воистину Воскресе!», и трижды целуются. Затем идут домой разговляться. 
В Пасхе большое место занимает особая еда, которая включает в себя пасху 
Из творога, кулич и крашеные яйца, которые освящают в церкви. 
Центральное место в пасхальной обрядности занимает окрашенное яйцо. 
_ Красное окрашенное яйцо символизирует собой мир, обагренный кровью Хри- 
ста, и через это возрождающийся к новой жизни. Освященное яйцо ели первым, 
когда, придя с пасхальной службы, садились за трапезу. 
Рецептов приготовления пасхальных блюд очень много. Мы познакомим вас 


только с некоторыми из них. 


Кулич душистый 

0,5 л молока, 1 кг муки, 50 г дрож- 
жей, 5 яиц, 1 стакан сахара, 1,5 пачки 
сливочного масла, 150 г измельчен- 
ного миндаля, 1 лимон, 200 г изюма, 
растительное масло для смазывания 
формы, яичные белки и кондитерская 
крошка для оформления; шафран, 
кардамон по вкусу. 

Вскипятить молоко, остудить до тем- 

пературы чуть выше комнатной, раство- 
рить в нем дрожжи, добавить муку и за- 
месить тесто. Дать тесту подняться, 
Взбить желтки с сахаром. В тесто ввести 
взбитые желтки, размягченное сливоч- 
ное масло, промытый и просушенный 
изюм, миндаль, цедру лимона, шафран, 
кардамон. Вымесить хорошо тесто и 
ввести взбитые белки, осторожно еще 
раз вымесить тесто. Смазать раститель- 
ным маслом форму, на дно выложить 
пергаментную бумагу, Наполнить форму 
тестом на 3/ дойти. А 


50 г дрожжей, 600 г сливок, 
1,2 кг муки, 1 пачка сливочного 
масла, 1 стакан сахара, 15 яиц, 
10 зерен кардамона, 1 мускат- 
ный орех, 2 ст. л. миндаля, по 
100 г цукатов и изюма, паниро- 
вочные сухари для :посыпки фор- 
мы, сахарная пудра и кондитер- 
ская посыпка для оформления; 
соль по вкусу. 


Развести в 1 стакане сливок дрож- 
жи, добавить 600 г муки, хорошо пе- 
ремешать и поставить опару в теплое 
место. Когда опара поднимется, вве- 
сти в нее растертые со сливочным 
маслом и сахаром яичные желтки, до- 
бавить оставшиеся муку и сливки, 
толченый кардамон, соль, тертый му- 
скатный орех, мелко нарезанный 
миндаль, промытый и высушенный 
изюм, и мелко нарезанные цукаты. 
Тесто хорошо вымесить, ввести взби- 
тые белки и поставить в теплое место! 
на 1,5-2 часа. Поднявшееся тесто 
снова вымесить, выложить в смазан- 
ные и посыпанные сухарями формоч- 
ки. Наполнить формочки до полови- 
ны, дать тесту подняться так, чтобы 
оно заполнило формочки на 3/4 
объема, и выпекать в духовке при 
температуре 210 градусов. Готовый 
кулич посыпать сахарной пудрой или 
кондитерской посыпкой. 


| 500гмуки, 40 гдрожжей, 1/4 л теплого молока, 2,5 ст. л. сливочного мас- 


ла, 1 яйцо, 2 ст. л. сахара, 1 желток 


| яиц, растительное масло для смазы 


Муку просеять в подготовленную 
посуду, сделать посредине лунку. Рас- 
крошить туда дрожжи, добавить сахар 
(1 ст. ложку), молоко и муку, и заме- 
| сить опару. Накрыть чистым полотен: 
| цем и поставить на 15 минут подхо- 

дить. Затем добавить растопленное 
| масло, яйцо, соль и оставшийся сахар, 
И замесить тесто. Накрыть и снова по. 
ставить на 15 минут подходить, Выло- 
жить тесто на посыпанную мукой до- 
ску, разделить на 10—12 частей, попу- 
дренными мукой руками скатать их в 
валики по 30 см длиной. Скрутить их 
спиралью ‘и свернуть в`кольцо, КОНЦЫ 
переплести. Уложить гнездышки на 
смазанный маслом противень, сма- 
Зать слегка взбитым желтком, выло- 


| 
|. 


дать тесту 10 м 
разогреть до 210 
гне: 


для смазки, 10-12 вареных 5 минут 


вания противня; соль по вкусу. 


Я 
Б 


осина 


самих 


Пасха 


| 500 гтворс 
меда, 4 же 
масла, 3 ст 


Желтки 
сахаром и! 
чим) медом 
динить с Г 
ным масло! 
образован! 
массы. Пол 
с протерты 
на праздни 
со сметаної 
Бе 


1/2 стакан 
сливочного 


| 2стаканам 
50 г дрожж 
масло для 


| тельным маст 
| она была зап 
| ма. Дать под 
| предваритель 
| при темпер; 
1-1,5 часа. Г 
| Взбитыми сс 
| пены белка 
терской пось 


"наших читателей —_ 


ком Воскресения Христова 


предложить рецепт очень 
й в приготовлении пасхи. 

(и, которые не имеют до- 
времени для того, чтобы 
ь настоящую пасху, впол- 
ограничиться приготовле- 


творога, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. 
‚ 4 желтка, З ст. л. сливочного 


ми подогретым (но не горя- 
едом. Затем эту массу сое- 
ь с размягченным сливоч- 


ртым творогом. Выложить 
здничное блюдо. Подавать 


я Ри 


— 


дрожжей, 1 стакан молока, 
стакана сахара, 1/2 пачки 
ного масла, растительное 
асло для смазывания формы. 
ения: 6 яичных бел- 
В, 4 ст. л. сахара, кондитерская 
пка. 


офор 


Растереть желтки с сахаром, 
ить теплое молоко с разведенны- 
ми в нем дрожжами, всыпать муку, 
| замесить тесто и поставить в те- 
плое ме о для брожения. Когда те- 
то поднимется, ввести в него ра- 
| стопленное сливочное масло. Вы- 
| ложить тесто в смазанную расти- 
| тельным маслом форму так, чтобы 
она была заполнена на 1/3 объе- 
| ма. Дать подняться и выпекать в 
| предварительно нагретой духовке 

. и температуре 210 градусов 
5 часа. Готовый кулич украсить 


аззамат 


нежен 


№ 
\ 


|! 


Е" Г а; Гор ел. 
< ар < ”. | 


& \ 


2 4 


| 

1 Ы 

| крыть тарелкой и положить сверху 
1 


8 


т"Рте@> = > 5 
1% Оез тт \ 1 3 
ППУ ВОСКРЕС] 
7 ВОСКРЕСЕ! хх 1 
|| Высыла ЕЕ —= Отнаших читателей Б 
ю ре 
| суне уступа рецепты пасх с добавлением орехов и фруктов, которые по А) 


| ют кла 
| ляю всех с ссическим, а по составу явно предпочтительнее. Поздрав- 


| праздником Христова Воскресения! 


Пасха с курагой 


на сахара, 1 стакан кураги, 1,5 стакана воды. 


Кура 
| отвар СРоМЕТЫ залить небольшим количеством воды, добавить сахари 
тебеа о мягкости. Творог хорошо отжать, смешать с курагой. Массу про- 
рез сито и тщательно размешать. Затем массу завернуть в плотную 


ткань, 
ра уложить под гнет и выдержать в холодном месте 3—4 часа. Перед по- 
На стол снять ткань, украсить по вкусу. 


500г творога, 1/2 стака 


Пасха с орехами 


1кг творога, 1/2 пачки сливочного масла, 1 стакан сахара, 2 стакана‹сме- | 
таны, 4 яйца, 1/2 стакана грецких орехов; ванилин по вкусу. 


Творог протереть через сито, добавить сахар, ванилин, яйца, размягчен- 
ное сливочное масло, хорошо все перемешать. Грецкие орехи поджарить, | 
измельчить, перемешать с творожной массой, добавить сметану, выложить! 
в форму, выстланную марлей или салфеткой, поставить под пресс. Поме- 
стить в холодильник на 10-12 часов. Затем осторожно вынуть пасху из фор- 
мы и переложить на праздничное блюдо. Украсить можно цукатами, черно- 
сливом, засахаренными фруктами. 


Кондрашова Е. П., г. Оренбург 
др. ови ренбур 


Пасха «Объеденье» 


800 гтворога, 1 пачка сливочного масла, 2 стакана сахара, 1 стакан сметаны, 
0,5 ч. л. соли, 2 взбитых яйца; изюм, ванилин, корица по вкусу. 


Изюм промыть, высушить, соединить с творогом, размягченным сливочным мас- 
лом, сахаром, добавить сметану, яйца, ванилин, корицу, посолить и взбивать в 
миксере в течение 30 минут. Массу выложить в чистую марлю, закрутить, положить в 
глубокую, конусообразную салатницу, сверху положить гнет и поставить в холодильник 
на сутки. Затем осторожно развернуть марлю и опрокинуть пасху на плоское блюдо: 


1 кг обезжиренного творога, 1 стакан сахара, цедра 1 лимона, 1/2 пачки 
размягченного сливочного масла, 5 яиц, 1/4 л сметаны, 200 г изюма, 
1 стакан очищенного рубленого миндаля, по 1 ст. л. нарезанных цукатов 
из лимонной и апельсинной корки; соль по вкусу. 


| На украшение: 50 г очищенного 
| миндаля, лимонные и апельсинные 


| цукаты. 
| Масло растереть добела, добавить 
соль, яйца, сметану и смешать с тво- 
З рогом: Полученную массу нагреть (но 
не варить!) в кастрюле с толстым 
дном при непрерывном помешива- 
| нии. Затем снять с плиты и продол- 
| жать помешивать, пока творог не ос- 
| тынет, Добавить промытый и высу- 
| шенный изюм, лимонную цедру, мин- 
| даль, лимонные и апельсинные цука- 
| ты. Специальную форму – пасечницу, 
| а за неимением ее — новый цветоч- 
| ный горшок выстлать чистой тканью, 
наполнить творожной массой, на- 


груз. Поставить пасху в холодильник 
на 12 часов. Перед подачей на стол 
вытолкнуть из формы и снять ткань. 
Украсить пасху миндалем, цукатами в 
виде креста, букв «ХВ» и по желанию. 


м => лять 


И аруу 


угаа 


\ЕСЕРТЫ И НАПИТКИ 


еле 


овим ВКУСНО». Мне и моей семье очень 
Н ел ее в продаже‘ и купил для жены, 
ее выписывать. Я даже сам сочи- | 


От наших читат 


п Се) 

‘любимая газета «Г 

| СЯ ваша. газета. Как-то раз я у 
„она м понравилась, что. МЫ 
нил т ЕТА ат Шов стихотворение: 

| А ИЛ, Жена довольна, рады дети 

СМИ и : Я хочу, чтобы в газете 
лат ^ Мои рецепты появились, 

2 2 


Суп грибной и мармелад. И кому-то пригодились! 


Шоколадная колбаска 


500 г печенья, 1/2 стакана сахара, 1 пачка маргарина или сливочного 
125 ае , й “2. 
масла, 2 ст.л. као, по 100 150'г изюма и толченых орехов 2-3 ст.л 


молока. 

Печенье разломать на мелкие кусочки, сбрызнуть молоком. В кастрюле | 
растепить маргарин или сливочное масло, добавить сахар, какао, тщатель- 
но вбе перемешать, довести дојкипения, остудить до комнатной температу- 
х ры. В печенье вылить подготовленную смесь, добавить промытый и высу- 
А шенный изюм, орехи, хорошо перемешать, выложить на подготовленный 
целлофан, свернуть в виде колбаски. Поставить на 6 часов в холодильник. 
При подаче снять целлофан, колбаску разрезать на ломтики. Приятного чае- | 
пития в кругу семьи! 


ее Е? 


Минаев В. И., Яковлевский р-н, с. Калинино 


м 


От наших читателей е 


Высылаю вам рецепт десерта, который у меня был на праздничном столе в | 
честь моего юбилея. 


_ Фруктовый десерт «Милый друг» 


1 ст. л. желатина, 1 стакан холодной кипяченой воды, 500 г сметаны, | 
1/2 стакана ‘сахарной пудры, любые фрукты (яблоки, груши, бананы, киви). | 


Желатин залить водой на 1 час. Сметануи сахарную пудру соединить и хо- | 
рошо взбить. Набухший желатин при помешиваний растворить на слабом | 
огне, не доводя до кипения, остудить и влить во взбитую сметану, тщательно | 
размешать. Фрукты нарезать на кусочки, выложить в формочки, залить сме- | 
таной и поставить в холодильник на 30 минут. | 
Гаврилова В. В., Тульская обл., пос. Молодежный ) 


— ЧЕ 


Салат 
из овсяных хлопьев 


Зіст. л. овсяных хлопьев, 2 ябло- 
ка, 2(ст. л. молотых орехов, 2ч. л. 
‚меда, 6 ст. л. молока, 1ч. л. ли- 
монного сока. 


Овсяные хлопья замочить в мо- 
локе на ночь. Яблоки натереть на 
крупной терке и сбрызнуть лимон- 
ным соком. Выложить в салатницу 
овсяные хлопья, яблоки, добавить 
мед, орехи, и перемешать. 


Яблочный крем | 


100 г сливок 30%-ной жирности, 
2 ст. л. сахара, 2ч. л. размолотых 
орехов, 2 яблока; корица по вкусу. 


Яблоки очистить от семенной 
коробки и кожуры, натереть на 
терке, добавить сахар, корицу и 
перемешать. К пюре добавить 
сливки и взбить подготовленную 
смесь в миксере. Выложить в вы- 
сокие розетки иукрасить орехами. 


ПНА ИН а 


- Отнаших читателей Е, 


Воздушные пирожные 
«Пингвины» 


6 яичных белков, 1 стакан ‘сахара, 
1 ч.л. ванилина, 1 плитка шокола- 
да, сахарная пудра для посыпки. 


В яичные белки добавить сахар, 
ванилин, взбить миксером до устой- 
| чивой пены. Затем отсадить на'про- 
| тивень, выстланный пергаментной 
| бумагой при помощи кондитерского 
| мешка с рифленой насадкой в фор- 
| ме высокого изогнутого конуса с ос- 
| нованием диаметром 5 см. Выпе- 
| кать пирожные в духовке при тем- 
| пературе 100—110 градусов в тече- 
| ние 25-35 минут, до тех пор, пока 
| пирожные полностью не просушат- 
| ся. Готовые пирожные сверхуполить 
| растопленным шоколадом и посы- 
пать сахарной пудрой. 


АА 


| 
| 
| 


Готовим №417) 


ВКУСНО 


Косарев А. Д., 


Старооскольский р-н, с. Лапынино 


МАЛЕНЬКИЕ ХИТРОСТИ 


+ Сметану легче взбивать, если в 
нее положить яичный белок, охла- 
дить, а потом уже взбивать. 


| 
| 
Ф 


Морковный пудинг 


| 3-4 моркови, 1 стакан сахара, 
1,5 л молока, 6 плодов кардамона, 
100 гкураги, по 2 ст. л. мелко наре- 
занных орехов (грецких, миндаль- 
| ных, фундук). 
| Морковь очистить, натереть на 
| терке, соединить с сахаром, пере- 
мешать, поставить в холодильник. 
Курагу промыть, разрезать попо- 
лам. В молоко добавить зерна 
кардамона, извлеченные из обо- 
лочки. Довести до кипения. Ва- 
рить, периодически помешивая, 
45 минут, пока молоко не умень- 
шится наполовину. Добавить кура- 
Гу, морковно-сахарную смесь и 
варить на слабом огне, помеши- 
вая, пока смесь не загустеет. 
Снять кастрюлю с огня, немного 
охладить. Положить по 1 ст. ложке 
орехов, перемешать. К столу пу- 
динг подавать, выложив горкой 
на десертную тарелку, оформив 
оставшимися орехами. 
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‹омнате, где вы ставите тесто 
ича, должно быть тепло — не 


для кулича берется сухая и 
БНО просеянная. 

‚Тесто должно подходить три ра- 
огда готовится опара, когда за- 


Тесто для кулича не должно быть 
Шком жидким — куличи расплы- 
яи выйдут плоскими, не слиш- 
тустым — кулич выйдет тяжелым 
коро зачерствеет. 
_* Чтобы придать тесту желтый от- 
_ тенок, можно воспользоваться ша- 
`франом. Эта специя не только хоро- 
_ шо окрасит тесто и кулич, но еще и 
_ сделает их вкуснее. 

ж А если нет шафрана, тогда вече- 
ром, накануне, надо взять яйца, кото- 
рые пойдут в тесто, отделить желтки 
от белков. Белки поместить в холо- 
дильник, а в желтки насыпать соли 
столько, сколько вы клали бы в тесто. 
Поставить желтки с солью в ХОЛОДИЛЬ- 

° ник до утра (только не в алюминиевой 
° посуде!) За ночь под воздействием 
| соли желток становится более тем- 
ным и интенсивно окрашенным. 


ПАСХА – ОСОБОЕ 
ТВОРОЖНОЕ БЛЮДО 


* Для того, чтобы пасха получа- 


лась вкусной, нужно брать самый 
свежий творог. 


+ Подготовленную творожную 
массу выкладывают в форму в мяг- 
кой салфетке, и выдерживают под 
прессом на холоде, 

* Пасхи делают двух видов: сырые 
и вареные. Пасхи из сырого творога 
долго не хранятся, а вареная пасха 

может оставаться 
свежей всю не- 


делю. 


КРАСИМ ЯЙЦА ·. 


Я 

* Чтобы яйцаіприварке не лопну- 
ли, их надо около часа подержать в 
тепле или при комнатной температу- 
ре. При варке можно добавить сто- 
ловую ложку соли. | 

* Чтобы быстро окрасить яйца, 
отварите их в течение 10 минутс ка- 
ким-нибудь овощем: шпинатом (дает 
зеленый цвет) или порезанной свек- 
лой (дает ярко-красный цвет). 

ж Очень красивые выйдут яйца, 
если обмотать их разноцветными ли- 
няющими нитками, положить, в ка- 
стрюлю, залить холодной водой и ва- 
рить 10-15 минут. Затем воду слить, 
снять нитки. Получится мраморный 
рисунок. 

* Сохранился обычай окрашива- 
НИЯ ЯИЦ «в крапинку». Для этого мок- 
рые яйца обваливают в сухом рисе, 
заворачивают в марлю (концы мар- 
ли надо плотно завязать ниткой, что- 
бы рис прилип к яйцу) и далее ва- 
рят в луковой -шелухе обычным. 
способом. 

жЧтобы окрашенные яйца 
блестели, их вытирают насухо' и 
смазывают растительным мас- 
лом. 


ОДПИШИСЬ И ВЫИГРАЙ 


с 


Дорогие 
читатели! 


р Впервые вы можете 

_ подписаться на нашу газету 

по каталогу «РОСПЕЧАТЬ». 
Подписной индекс 25983 


Жители г. Белгорода и 
Белгородской области 
могут подписаться 
по местному каталогу. 
Подписной индекс 50810 


газета 
отовим Вкусно» | 


10 призов 
по 500 руб. 


10 призов 
по 1500 руб. 


КАК ПОЛУЧИТЬ ПРИЗЫ? 


1. Подпишитесь на 6 месяцев |! полугодия 2004 г на газету сами и подпишите своих 
знакомых - вы сможете участвовать сразу в нескольких розыгрышах лотереи! 
2. Пришлите до 30 июня 2004 г. ксерокопии подписных талонов по адресу: з 
08009, г. Белгород, Главпочтамт, а/я 11. 


(Обязательно укажите номер телефона, по которому можно с вами связаться!) 
Имена победителей определит лотерея а 

которая будет состоять из трех розыгрышей. 

@ Разыгрываются 10 призов по 500 рублей 

среди читателей, приславщих 1/3 или 5 ксерокопий подписных талоно, 

2) Разыгрываются 10 призов по 1500 рублей 

среди читателей, приславших З или 5 ксерокопий подписных талон 

(3) Разыгрываются 10 призов по 3000 рублей 

среди читателей, приславших 5'ксерокопий подписных тал 


% 


(вероятно, приславших 5 ксерокопий будет немного, зато наск 
возрастает возможность выигрыша!!! . 


АНИЕ! Читатели, приславшие 5 ксерокопий подписны 
к трех розыгрышах; приславшие З ксерокопи 
 приславшие 1 ксерокопию - только в одн! 


Символика ритуала еврейской Пас- 
хи (Песах) — праздника, установленно- 
го в память исхода'евреев из Египта, – 
особенно насыщена. Накануне стар- 
шие сыновья в каждой семье должны 
соблюдать пост. Главная пасхальная 
трапеза включает три пресных хлеба, 
положенных друг на друга, и четыре 
бокала вина для каждого из сотрапез- 
ников. На подносе раскладывается 
обязательный набор: наверху слева — 
вареное яйцо (символ былых прино- 
шений Храму), справа – жареное или 
печеное мясо с косточкой, лучше всего 
баранина (в память пасхального агн- 
ца — жертвы, принесенной Господу 
каждым семейством накануне исхода), 
ниже между ними — хрен и сельдерей, 
еще ниже слева — петрушка или лук 
(напоминание о горечи египетского 
плена), справа — толченые орехи, кру- 
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і | Фасоль замочить в холодной воде на 12 часов. Картофель очистить, про- 
мыть. Лук очистить и нарезать кубиками. В глубокую огнеупорную посуду по- 
ложить фасоль (воду слить), сверху распределить лук и половину картофеля. 
я Кости и нарезанное крупными лом- 

тиками мясо выложить сверху кар- 
тофеля и прикрыть оставшимся 
картофелем. Посыпать солью, саха- 
ром, молотым сладким и черным 
перцем и налить столько воды, что- 
бы прикрыть содержимое посуды. 
Духовку разогреть до температуры 
Накрыть посуду 
фольгой, сверху прикрыть крыш- 
кой. Поставить в духовку и пример- 
но в течение 30 минут довести шо- 
лет до кипения, после чего умень- 
шить температуру до 100 градусов 
_И оставить кушанье на всю ночь и 


Кем 


Фрунзе, 50, 


и, 33-18-33, 
{ена свободная 


180 градусов. 


Адрес для писем; 308009, 
г. Белгород, Почтамт, а/я 11, 
газета «Готовим вкусно». 


То замешанные на вине с пряностями (символ глины, которую евреи месили в 
Египте), и, наконец, блюдце с водой, соленой, как слезы рабства. Свои вариации 
пасхального меню есть в разных еврейских общинах Израиля и диаспорах. 
Блюда еврейской кухни готовятся в соответствии с религиозными канонами. 
Главнейшим принципом еврейской кухни является отделение молочных блюд от 
мясных. Они ни в коем случае не должны подаваться вместе или каким-либо об- 
разом приходить в соприкосновение друг с другом. Согласно требованиям ре- 
лигии, например, после мясного шесть часов нельзя принимать молочного и на- 
питков. Однако после молочного достаточно выждать один час, чтобы съесть 
мясо. Но разрешенные религией кушанья по способу приготовления принципи- 
ально ничем не отличаются от аналогичных блюд в кухне других стран. 


1 стакан белой фасоли, 8 картофелин, 1 большая луковица, 600 г говяди- 
ны из грудной части, 1—2 небольших говяжьих кости, по 1 ч. л. соли, моло- 
того сладкого перца и сахара, на кончике ножа черного перца. 


Газета зарегистрирована в Министерстве РФ по 
и средств массовых коммуни 
лана в областной НЫ офсетным 


Тираж 41100 экз. Заказ № 24; 


| друмяненную сторону положить 


каций. Св-во ПИ № 


С МЯСОМ 


ейски 


(09.9; 


Блинчики: 250 г картофельной | 
или кукурузной муки, 2 яйца, ще- | 
потка соли. Начинка: 250 готвар- | б 
ной говядины или мяса домаш. | =. 
ней птицы, 2 луковицы, 1 ст. л. ра- | 
стительного масла, 1/2 ч. л. соли, 
на кончике ножа черного перца и 
молотого острого’ красного пер- 
ца, 1 яйцо, растительное масло 
для жаренья. 


Картофельную муку смешать с 
солью, яйцами и постепенно под- 
лить столько воды, чтобы получи- 
лось густое льющееся тесто. Дать 
устояться 30 минут. Мясо дважды 
пропустить через мясорубку. Лук 
очистить, нарезать кубиками, и на | 
масле слегка подрумянить. Сме- | 
шать мясо с луком, солью, моло- |. 
тым черным и красным перцем, и | 


яйцом. В сковороде диаметром 
18 см разогреть немного масла. 
Испечь тонкие и подрумяненные с 
одной стороны блинчини.'На непо- 


мясную начинку. Сложить блинчи- 
ки пополам и еще раз пополам. 
Затем на сковороде поджарить 
блинчики с мясом с обеих сторон. 


трапеза включает благословение 
над вином, за которым следует 


хлебом. Еженедельно в пятницу. 
чером евреи приступают кпраздн 
ванию субботы. Приготовле 
включая стряпню, производятс 


Выходит 2 раза в месяц 


ооо Кулинарные рецепты 
для будней и праздников 


2 


УУ мз се АТ 
гу из сердца 


Э) Дуга 


ИИдиеногслай Кого, 
РИА 
о днем баЮОленных Оза 


5. р, у, 
желаем си2стея, и! 


77: Й. 21 е и? 
ОН СИА ЛЫ020 00 
р ЗВОНА с 


| ПОДПИС! 


11496 — Каталог российской 
прессы «Почта России» 

50810 — местный каталог для 
жителей г. Белгородаи _ 

Белгородской области | 


зелень петрушки, перемешать. 


ная 


' Хозяйке на заметку 

1 Можно изменить вкус купленно- 
г го майонеза: _ 

РӨ кслишком кислому добавить 
1 свежие сливки или молоко, 

т О кслишком соленому - смета- 
1 нушли кефир, 

Г Ок слишком острому - 
1 растительное масло или 


і сметани 


аашаа 


Трубочки из сельди 


8. кусочков филе маринованной 
сельди, 2 моркови, 1 яблоко, 1 лом- 
тикананаса, 2 помидора, 1 ст.л. СЛИ- 
вок, 4 ст.л, майонеза, 2 ст, л, томат- 
ного кетчупа, 1/2 ч: л; сахара, сок 
1 лимона, З ст. л. мелко нарезанной 
Зелени лука; перец, соль по вкусу. 


Приготовить соус. Помидоры 
} промыть, нарезать мелкими Кубика- 

ми, Добавить СЛИВКИ, майонез, кет. 
чуп, зеленый лук, поперчить, посо- 
лить, хорошо перемешать. Морковь 
и яблоко очистить, промыть, нате- 
реть на крупной терке. Лимонный 
сок смешать с сахаром и добавить 
его с мелко нарезанным ломтик 
| ки, перемешать, выложить в салатни 
| сельди, свернутые трубочками, и 


24$. а 


ложить в салатницу. Затем добавить грибы, яблоко, приготовленные ово- 
щи, поперчить, посолить, заправить соусом, хорошо перемешать. Готово- 
Му салату дать настояться при комнатной температуре в течение 1 часа. 

Приготовить соус. Огуречный маринад смешать с растительным мас- 
лом, добавить очищенный и пропущенный через чеснокодавку чеснок, 


1 
1 
Г 
І 
1 
1 
1 


=]; 


ом ананаса 


Цу. Све 
наполн ру 


ИОНИ ИВ НА АРЕ 


Пикантный салат из говядины 


500 г отварной говядины, 2 луко- 
вицы, 2 маринованных огурчика, 
2 вареные моркови, 1 стручок 
сладкого перца, 100 г вареных 
шампиньонов, 1 яблоко, 6 ст. л. ма- 
ринада от огурцов, З ст. л. расти- 
тельного масла, 3 ст. л. мелко на- 
резанной зелени петрушки, 2 доль- 
ки чеснока; перец, соль по вкусу. 


| 
Сладкий перец промыть, удалить | 
плодоножку и семена, нарезать | 
мелкой соломкой. Морковь очис- 
тить и вместе с огурцами нарезать | 
мелкими кубиками. Шампиньоны | 
разрезать на четвертинки. Лук очи- | 
стить, промыть, нарезать кольцами. | 
Яблоко: промыть, разрезать попо- 
лам, удалить перегородки и семена, 
нарезать кубиками. Мясо также на- 
резать небольшими кубиками, вы- 


ооооовсоооовосооеоое о 


Улыбнись! 


= Официант, почему в вазе ис- 
кусственные цветы? В перво- 
классном ресторане цветы мог- 
ли’бы быть живыми! 

= Вы правы. Но с тех поркакнаш 
ресторан стал вегетарианским, 
посетители думают, что жи- 
вые цветы = это закуска... 


Фо ооо о ооо оо о о 
ооооооовооооово в о 


В'яблочно-морковные струж- 
разложить кусочки филе 
ь Их приготовленным соусом, 


ит 


Готовим м: з) 


ВКУСНО 


ОТ НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ 


ба 


Салат из свеклы 


1 вареная свекла, 1 стакан тво- 
рога, 2 вареных яйца, 1 стакан 
мелко нарезанной зелени лу- 
ка, 3 ст. л. измельченных ядер 
грецких орехов, майонез для 
заправки; соль по вкусу. 


Свеклу очистить, натереть на 
терке, добавить творог, очищен- 
ные и мелко нарезанные яйца; 
зелень лука, грецкие орехи (по 
желанию), посолить, хорошо пе- 
ремешать, заправить майоне- 


зом. 


Иванова 3. Е., г. Воронеж 


54 ОТ НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ 


Утиный студень 


1 утка, 2 луковицы, 1 морковь, 
2 корня петрушки, 5 долек чес- 
нока, соус с хреном для пода- 
чи; горошины: черного перца, 
лавровый лист, соль по вкусу. 


Птицу вычистить, промыть 
И в кастрюльку положить, 
На плиту варить поставить, 
Пену снять и лук заправить. 
И петрушку, и морковь 
Опустить все в кипяток, 
До готовности варить. 
Снять бульон и процедить. 
Мясо утки отделить (от костей), 
Очень мелко измельчить 
И добавить чеснока 

(через чеснокодавку), 
Соль, лаврушки грамма два. 
И варить еще пока, 
Ну, примерно, с полчаса, 
А затем снимать с ОГНЯ. 
Студень наш почти готов 
(Нуа запах-то каков!) 
Его в миски разливать, 
С соус-хреном подавать. 
Все так "дешево и мило". 
Уткумне принес мой милый. 
Коль охотник в доме есть, 
То проблем не будет здесь. 
Ведь утиный студень наш 
Удивитсемью не раз. 


Кренделева Н. Л., г. Вологда. 
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 ачастуюінам приходится переку- 
= сывать На бегу «дежурными» бу- 
_ тербродами с сыром или колбасой, 
не получая от еды ни малейшего 
удовольствия. А ведь из самых не- 
затейливых продуктов, потратив 
совсем немного времени, можно 
приготовить интересные и ориги- 
нальные по вкусу и внешнему виду 
бутерброды-закуски. Для приготов- 
ления таких бутербродов можно ис- 
пользовать черный и белый хлеб 
любого сорта и вида; печенье соле- 
ное, и сладкое, крекер, небольшие 
‘булочки и рогалики, хлебцы, бубли- 
ки, Делают бутерброды на основе 
‚ сливочного масла, маргарина, сме- 
таны и майонеза. Масло и марга- 
рин должны быть мягкими, чтобы 
их было легче равномерно нама- 
зать на хлеб. Можно их взбить и 
! подкрасить соком зелени, ягод, кетчупом. В масляную смесь иногда до- 
} бавляют тертый чеснок, лук, хрен или горчицу, тертый сыр и яичные 
желтки. Это придает бутербродам новый интересный вкус. Сверху вы- 
кладывают мясо, птицу, ветчину, сыр, нарезанные полосками, треуголь- 
никами, брусочками в виде рулетиков, кулечков ит. д. Здесь вам помо- 
жет фантазия. А для украшения бутербродов можно использовать зе- 
лень, любые овощи: вареные, свежие и консервированные, фрукты и 
ягоды. Выбирать их следуеттак, чтобы они дополняли основные продук- 
ты по вкусу и гармонировали с ними по цвету. Аппетитные и красивые 
бутерброды-закуски станут украшением любого стола! 


и, Бутерброд с сыром и яблоками 

10 крекеров, 1/2’стакана тертого сыра, 2 яблока, 2 ст. л. измельченных 
) | __ядергрецкихорехов. 
а. | Яблоки промыть, разрезать пополам, удалить семена и мерегородки, на- 


тереть на мелкой терке. Добавить сыр, орехи, хорошо перемешать. 


Полученной смесью намазать крекеры и разложить их на блюдо. 


Трубочки из ветчины 


4 ломтика хлеба, З вареных яйца, 
4 ломтика ветчины, 2 ломтика 
ананаса, 2 ст. л. творога, З ст. л. 
майонеза, 1 ст. л. сливочного мас- 
ла, 4 листика салата, 4 веточки 
петрушки, дольки помидора для 
украшения; перец, соль по вкусу. 


Очищенные яйца и ломтики 
ананаса мелко нарезать, доба- 
вить творог, майонез, поперчить, 
посолить, хорошо перемешать. 
Ломтики ветчины свернуть тру- 
бочкой и наполнить приготовлен» 
ной яичной смесью. Промытые и 
обсушенные листья салата выло- 
жить на блюдо. Сверху положить 
ломтики хлеба, смазанные сли- 
вочным маслом. На них разло- 
чинные трубочки. При подаче готовые бутерброды украсить 
помидора и веточками петрушки. 


—— 


Пикантный бутерброд 
из печени птицы 


3 ломтика хлеба, 200 г печени | 
птицы, З листа салата, 1 яблоко, |’ 
3 ст. л. сливочного масла, 3 ст. л. 
майонеза, 3 дольки лимона, брус- 
ничное варенье для украшения; 
соль по вкусу. 


Печень промыть, посолить, об- 
жарить в 2 ст. ложках сливочного 
масла до готовности, остудить, на- 
резать тонкими ломтиками. Листья 
салата промыть, обсушить. Яблоко 
промыть, разрезать пополам, уда- 
лить семена и перегородки, нате- 
реть на крупной терке. Ломтики 
хлеба намазать оставшимся сли- 
вочным маслом, сверху разложить 
листья салата, затем выложить Г 
ломтики печени, а рядом на уголок 
бутерброда — тертое яблоко. На 

| печень положить майонез. Гото- В 
| вый бутерброд украсить долькой 

| лимона и брусничным вареньем р 
| (по желанию). 

| | 
| 
| 

| | 
| | 
| 
і! 

| 
| 
| | 
| 
| 


Тренки с сыром, 
желтками и пивом 


5 ломтиков хлеба, 2 ст. л. сливочного. 
масла, 4 ст. л. тертого сыра, 6 ст, л. пи- 
ва, 1 ч. л. горчицы, 2 яичных желтка; 
перец, соль по вкусу. 


В маленькой кастрюльке на слабом. 
огне растопить сливочное масло. При 
постоянном помешивании добавить 
сыр, пиво, горчицу, яичные желтки, 
поперчить, посолить, прогреть, не до- 
водя до кипения, Полученной массой. 
намазать ломтики хлеба, выложить их 
на противень, поставить в духовку на 
5-7 минут, Я 


ото! 


ТОЛЬ 
‘следует укладывать в 
шком плотно, иначе 
удетвыпадать на про- 
аркое благодаря неж- 
нке приобретает бо- 

ГИТНЫЙ вид, становится 
ел и вкусным. Остат- 
рша можно приготовить в 
новременно с жар- 
маленькой форме и ис- 


| ла натереть специями, а затем 
_| неочень плотно уложить фарш. 


уа - 


енки кармана та- 
чтобы края сопри- 

шить; концы нитей 
ом: Не применять 
нитей! 


Значения темпера 
Я типајплиты,. 


Как правильно 
жарить жаркое 


Размер жаровни должен 
быть таким, чтобы между ее 
стенкой и куском мяса сохраня- 
лось расстояние от 2 до 5 см. 
Сначала большой кусок мяса 
жарят, положив слоем сала 
вниз. По истечении половины 
времени жарки мясо перевора- 
чивают. 


Жаркое будет содержать нуж- 
| ное количество влаги только в 
| том случае, если во время при- 
готовления постоянно добав- 
лять жидкость. Поэтому жаркое 
регулярно поливают соком, вы- 
деляющимся при жарке. Если 
нужно, сок разбавляют у краев 
жаровни горячей водой, бульо- 
НОМ ИЛИ ВИНОМ. 

Мясо, которое готовят в фоль- 
ге, невысыхаетво время жарки. 
В фольгу можно положить вме- 
сте с мясом овощи, залить вино, 
сметану или бульон. Мясо в 
фольге помещают на холодную 
решетку в духовку (температура 
жарки около 200 градусов). 


Время жарки определяетс 


ска, возрастом животного, Слишком СИЛЬ 


время жарки могут 
чеміпринести польз 


для успешного приг 
‘Играет и то, как ра 


——_——дд 


Как правильно 
нарезать готовое 


жаркое 
Самое главное в процессе 


нарезки жаркого = это то, что. 


резать его следует поперек во- 
локон. Мясо с тонковолокни- 


стой структурой режут на ломти- 
ки толщиной не более 0,5 см, 


мягкое мясо с грубоволокни- 
стой структурой = на ломтики 


Лучше всего нарезать мясо 
на большой доске, имеющей 


| специальный желоб. При не- 
| обходимости доску надо сполос- 
нуть холодной водой, для того 


чтобы дерево не впитало мяс- 
ной сок. Выделившийся при на- 
резании сок собирается в этом 
случае в желобе. 


неа 

Лучше всего нарезать жар- 
кое, пользуясь набором спе- 
циальных приборов. Мясо при- 
держивают вилкой и нарезают 


| острым ножом. 


ством мяса, размером ку- 
ный нагрев и длительное 


пе последнюю роль 

отовления жаркого 
ботает ваша плита, 
тур тоже зависят от 


——ооинарнониниионаОИНИИИ 


Готовим хост 


_ БКУСНО 


® АЛЯ ВАС, Хозяюшки @5 — 


Разумные заготовки 


ИСКУССТВО ПРИПРАВ Я 
Коренья и травы) Е 
полет ыы 


придерживайтесь сл 74 
стых правил: Б: 23 


О Свежую зелень после покупки нуж- 
Но использовать как можно быстрее. 
О Чтобы она дольше сохранилась, ве 
следует промыть в холодной воде, об- 
резать концы стеблей и положить в 
стеклянную посуду с закрывающейся 
крышкой. На дно посуды следует по- 
местить кусок влагопоглощающей бу- 
маги. В холодильнике зелень можно 
хранить таким образом 8-10 дней. 

О Зелень можнотакже хранить в мас- 
ле. Перед этим ее следует промыть, 
стряхнуть, крупно порубить, выложить 
в стеклянную посуду и залить дезодо- 
рированным растительным или олив- 
ковым маслом. 
О Третий метод заключается в замо- 
раживании зелени. Ее следует п 
мыть, мелко нарезать, уложить в фор- 
мочки и поставить в морозильник, 


Приправы-семена следует раз- 
мельчать непосредственно перед 
приготовлением блюд. 


О Их нужно размалывать в специаль- 
ной мельнице или ступке. 

О В ступке можно измельчить зерна 
перца, например, для маринада, такие 


Фантазируем на кухне 
ОСТАТКИ МЯСА ОТ БОЛЬШОГО ЖАРКОГО: 


О разрезать и сделать холодные бутерброды; смеси как кэрри, а также можно 
О соединить с измельченным луком, уксусом, растительным мас- приготовить смесь зелени для холод- 
лом, солью, перцем и сделать салат; ных соусов. 

О нарезать ломтиками, разложить в форме для выпечки, полить со- О Приправы следует использовать в 


очень малых количествах так, чтобы 
вкус приправы не перебивал соб- 
ственный вкус блюда. 

О Целые семена используются для до- 
бавления в готовящиеся блюда, а мо- 
лотые только в качестве приправы. 


усом, посыпать тертым сыром и запекать 15 минут; 
О мясо птицы соединить с зеленью и разложить в форме для выпеч- 
ки, сверху можно положить нарезанный картофель или картофель- 
ное пюре, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и запекать 
20 минут. 

ОСТАТКИ ОТВАРНОГО КАРТОФЕЛЯ: 
О нарезать кружочками и обжарить на смальце, приправить чесно- 
ком и зеленью, посыпать тертым сыром и запечь. Подавать с сала- 
том из помидоров; 
О нарезать кубиками, соединить с огурцами и томатами, полить со- 
усом из майонеза, сметаны, укропа. 


ОСТАТКИ РИСА ИЛИ МАКАРОН: 
О посыпать измельченным луком и подавать с жареными овощами 
или салатом; | 
О сверху покрыть обжаренными на сковороде салом и луком; 
Ө) посыпать измельченным луком, вареной ветчиной, то 
Мелко нарезанными вареными яйцами, тертым сыром, ПОЛИТЬ СЛИВ 
‘ками, все выложить в форму, поставить в духовку на 40 минут, 
ами, в 


О Сушеную зелень обычно кладут за 
10 минут до конца готовки. Этого до- 
статочно, чтобы аромат полностью 
проявился. В запеканки и выпечку зе- 
лень кладут до начала готовки. 4 
О Свежей зеленью обычно посыпают 
блюдо уже после того, как оно 
товлено. Исключение составля 
ки свежей зелени, | 
КУРКУМА- пряность, корень Пою В 
растения семейства имбирных. О Свежую зелень следует 
Произрастает в Индии, Одна из посредственно перед 
древнейших и популярнейших жить ее в блюдо. | 
пряностей на Земле. АЗЕ 


о варьируются. 


а 


_Супсварениками 


мясного бульона, 200 Е 
рного мяса, 1 стакан!муки, и 
на луковица, 2 ст.л. растительн ор 
ата, 4 ст. л. мелко и я 
‘лени петрушки; перец, соль п А 


Лук очистить, промыть, разрезать 
пополам и вместе с мясом пропустить 
через мясорубку, добавить 2 ст, Д0 
ки зелени петрушки, 1 ст. ложку 
растительного масла, поперчить, по- 
солить, хорошо перемешать. Яйца 
взбить, добавить оставшееся расти- 
тельное масло, посолить, при непре- 
рывном помешивании всыпать муку, 
замесить крутое тесто. Раскатать его 
в тонкий пласт, разрезать на квадра- 
тики размером 5х5 см. На середину 

х каждого чайной ложкой выложить 
приготовленный мясной фарш, сложить их в виде треугольников, края 
| защипнуть. Отварить в подсоленной воде в течение 5-10 минут. При по- 
даче готовые вареники разложить по порционным тарелкам, залить го- 
рячим бульоном, посыпать оставшейся зеленью петрушки. 


4 стакана 


4 стакана воды, 250 г говядины, 
° 1/2 стакана измельченных ядер 
грецких орехов, 1 ст.л. муки, 2 доль- 
_ КИ чеснока, 1 ч. л. уксуса; перец, 
соль по вкусу. 
_ Чеснок очистить, мелко нарезать. 
Муку развести небольшим количе- 
_ ством холодной воды, добавить ук- 
_сус, хорошо перемешать. Говядину 
_ промыть, нарезать небольшими ку- 
сочками, положить в кастрюльку с 
‹ОЛОДНОЙ ВОДОЙ, довести до кипения, 
снять пену и варить на слабом огне 
о готовности. Затем добавить грец- 
е орехи, чеснок, разведенную му- 
ку, поперчить, посолить, хорошо пе- 
ешать, варить еще 5-10 минут. 
отовый суп разлить в порционные 
релки. 5 


х6 Суп с цыпленком 

2 цыпленок (400-500 г), 5 картофелин, 1 морковь, 

ца, 1 луковица, 1 яйцо, 2ст.л. сметаны, по 2 ст. л. м 
а, петрушки, укропа, сливочное масло для жар, 


‹у цыпленка промыть, обсушить салфеткой, 
рить в подсоленной воде ДО готовности. 
> кубиками и слегка обжарить на сл 


с х ИвоЧном 
‚ промыть, мелко нарезать 


1 стручок сладкого пер- 
елко нарезанной зелени 
ки; перец, соль по вкусу. 


нарезать на порционные 
Картофель очистить, про- 


[2 КОНКУРС 
«ТРИ ЛУЧШИХ 
РЕЦЕПТА МЕСЯЦА» 
Поздравляем победителей оче- 
редного этапа нашего, конкурса за 
январь 2005 года. Денежные при- 
зы в размере 300 рублей получат: 
$ Кренделева Н. Л., г. Вологда, 
зарецептв стихах «Утиный студень; 
Ф Блоха 0. А., Оренбургская обл,, 
г. Бугуруслан, за праздничное блю- 
до «Салат из кальмаров с маслина- 
мии зеленым горошком»; 
Ф Киселева В. Е., г. Саратов, за 
напиток «Пахта с морковным со- 
КОМ», 


КОНКУРС 
ПРОДОЛЖАЕТСЯ! 


Рецепты присылайте по адресу: 
308000, г. Белгород, Главпочтамт; 
а/я 11, газета «Готовим ВКУСНО». 


ха 


Луковый суп 


З стакана воды, З луковицы, 4 ст.л. 
сливочного масла, 1 ст. л. муки, 2 лом- 
тика белого хлеба, 1/2 стакана 
тертого сыра; перец, соль по вкусу. 


Лук очистить, промыть, нарезать 
полукольцами, добавить муку, пере- 
мешать и обжарить на сливочном 
масле до золотистого цвета. Ломти- 
ки хлеба нарезать кубиками и под- 
румянить в духовке. Воду вскипятить 
в небольшой кастрюльке, добавить 
обжаренный лук, поперчить, посо- 
лить, перемешать, варить на слабом 
огне 15-20 минут. На дно жаростой- 
кой чаши выложить кубики хлеба, 
сверху залить луковым супом, посы- 
пать сыром и поставить в духовку на 


а ЦИИ 


Тотовим мум 


Котлеты с сыром 


500 готварной свини 
З плавленых сырка, 1 


4 куска филе камбалы, З луковицы, 
1 ст, л, лимонного сока, 1 стакан 
сливок, мука для панировки, сли- 
вочное масло для жарки, мелко 
нарезанная зелень петрушки для 
подачи; соль по вкусу. 


Рыбное филе промыть, обсушить 
салфеткой, полить лимонным соком 
И дать постоять в течение 15-20 ми- 
нут, Затем посолить, обвалять в му- 
ке. Лук очистить, промыть, нарезать 


Лук очистить, промыть, разрезать 
пополам. Мясо нарезать небольши- 
ми кусочками и вместе с луком и 
плавлеными сырками пропустить че- 
рез мясорубку, посолить, хорошо пе- 
ремешать. Сформировать котлеты 
окунуть их во взбитое ЯЙЦО, обвалять 
В сухарях и обжарить на раститель- 
ном масле до образования румяной 


корочки. 


Рагу из сердца 


700 г сердца, 1 стакан мясного 
бульона, 2 луковицы, 1/2 стака- 
на сметаны, 2 ст. л. муки, 1 ст.л. 
томатной пасты, 2 яичных желт- 
ка, 2 ст.л. мелко нарезанной зе- 
лени лука, сливочное масло для 
жарки; перец, соль по вкусу. 


Сердце промыть, обсушить 
салфеткой, нарезать небольши- 
ми кубиками, посыпать мукой, 
посолить, перемешать. Лукочис- 
тить, промыть, мелко нарезать и 
обжарить на сливочном масле 
до прозрачности, затем выло- 
жить к нему подготовленное 
сердце и, помешивая, обжарить 
в течение 5 минут. Томатную 
пасту развести бульоном, по- 
перчить, посолить и залить этой 
смесью сердце, тушить на сла- 
бом огне.с закрытой крышкой в 
течение 1 часа, периодически 
помешивая. Сметану соединить 
с яичными желтками, слегка 
взбить, полученной смесью за- 
лить рагу, перемешать. При по- 

даче посыпать зеленью лука. 

д ии" 
НН 
ее 


уеде 
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полукольцами, обжарить на сливоч- [ 
ном масле до прозрачности, выло- | 
жить в огнеупорную форму, Сверху 
разложить свернутые пополам при- | 
готовленные куски филе камбалы и \ 
поставить в разогретую духовку на | 
15 минут. Затем залить филе слив- 


№ ССА. . Ё камии запекать еще 10 минут. При 
подаче готовое блюдо посыпать зеленью петрушки: 


Фаршированные куры 


2 курицы, 100 г свежих грибов, 1 яблоко, 1 груша, 2 луковицы, 2 картофели- . 
ны, 2 ст. л. квашеной капусты, жир для смазывания противня; соль по вкусу: 
Тушки кур промыть, обсушить салфеткой, снаружи и внутри натереть со- 

лью. Лук очистить, мелко нарезать. Грибы промыть, нарезать ломтиками. Яб- 
локо и грушу промыть, разрезать пополам, удалить семена и перегородки, 
нарезать небольшими кусочками. Картофель очистить, промыть, нарезать 
тонкими кружочками, добавить лук, грибы, фрукты, квашеную капусту, посо- 
лить, хорошо перемешать. Полученным фаршем начинить кур, выложить их 
на противень, смазанный жиром и запекать в духовке до готовности, перио- 
дически поливая образующимся соком. 


Печеночные оладьи Е с 
54 ОТ НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ 


1 кг печени, 6 луковиц, 2 морко- 
З ст.л. ‚ 1/2 ста- 

ви, 5 яиц, З ст. л. манки, 1/: Рыбно-карто ф е 

котлеты 


кана сметаны, 1/2 стакана майо- 
неза, 1 ч: л. соды, растительное 
масло для жарки)соль пову. 600 грыбного филе, 5 картофелин, | 
З луковицы очистить, промыть, 2 луковицы, 2 яйца, 1 стакан пани- | 
ровочных сухарей, растительное 
масло для жарки; соль по вкусу. 


разрезать пополам. Печень про- 

мыть, нарезать небольшими ку- 

сочками и вместе с луком пропу- Лук очистить, промыть, разре- 
зать пополам..Рыбное филе про- 

мыть, обсушить салфеткой, наре- 


стить через мясорубку. Добавить 
яйца, соду, манку, посолить, хоро- 
шо перемешать. Полученный 
фарш выкладывать ложкой на 
раскаленную с растительным ма- 
слом сковороду, Оладьи обжа- 
рить с обеих сторон до образова- 
ния румяной корочки. Оставший- 
ся лук, морковь очистить, про- 
мыть, мелко нарезать и обжа- 
рить на растительном масле до 
мягкости. Печеночные оладьи 
выложить в жаровню, перекла 
дывая слои морковью’ с луком: 
Сверху залить смесью сметаны с. 
майонезом, запекать в духовке в 


течение 30 минут: 


сте слуком пропустить через МЯСО 
рубку. Картофель очистить, прог 
мыть, натереть на крупно 
добавить приготовленный 


рить на раститель 
разования румяной 


зать небольшими кусочками и вме- | } 


ерОцах теплятся нежные чувства, отмечают день свя- 
„того Валентина - покровителя влюбленных. В Валенти- 

нов день мальчики и девочки, юноши и девушки, мужчины 
и женщины объясняются в искренних чувствах в виде не- 
 затейливого милого подарка, который обязательно дол- 
жен сопровождаться письменным посланием - хотя бы 


ГЭ 


парой нежных строк. 


Романтические 
послания 


О том, что в день святого Ва- 
лентина нужно делать подарки, 
упоминал еще в ХМІІ веке при- 
дворный летописец английско- 
го двора. Он свидетельство- 
вал, что 14 февраля возлю- 
бленным следует обменивать- 
ся сувенирами: перчатками, 
кольцами, конфетами и, конеч- 
но же, письменными поздра- 
влениями. Когда-то послания 
Валентинова дня оформляли 
орнаментами, рисунками пер- 
натых пар, бантиков, цветов, 
амуров со стрелами, вышив- 

кой гладью по шелку, бумаж- 
ными или настоящими круже- 
вами. Первые специальные 
конверты и открытки появились 
в лондонских лавках именно 
14 февраля 1761 года. Это бы- 
ли настоящие произведения 
искусства, каждое из которых 
не было похоже ни на одно 
предыдущее, за исключением 
обязательного ‘изображения 
сердца, ставшего эмблемой 
этого праздника (все, что име- 
ет форму сердечка, может 
стать подарком в Валентинов 
день: шоколадка или коробоч- 
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ка конфет, воздушный шарик 
или шкатулка). И, конечно, клю- 
бому подарку обязательно при- 
лагается "валентинка" — пись- 
менное послание с нежными 
словами объяснения в любви. 


Гадания 
в Валентинов день 


Значительное место в праз- 
дновании Дня Любви отводи- 
лось гаданиям, и до сих пор в 
Европе это остается традицией 


Дня святого Валентина. Счита- 
ется, что именно в этот день, 
14 февраля, птицы выбирают 
себе пару, и людям надо пото- 
ропиться успеть сделать то же 
самое. Поэтому уже несколько 
веков подряд девушки Европы 
пишут свои имена на; листоч- 
ках, складывают их в ящик, а 
юноши вынимают оттуда по ли- 
стику, выбирая тем самым се- 
бе пару на весь год. Особенно 
сентиментальны, видимо, де- 
вушки и юноши Англии, потому 
что там в гадания на День свя- 
того Валентина верят особенно 
сильно. Например, незамуж- 
ние девушки 14 февраля вста- 
ют до восхода солнца, стано- 


вятся возле окна и смотрят на 
проходящих мужчин. Согласно 
поверью, первый мужчина, ко- 
торого они увидят, и есть су- 
женый. В одном из графств 
Центральной Англии девушки 
от З до 12 раз обходят церковь 


усно ВК 
в полночь, повторяя опреде- 
ленные стихи. Считается, что “ 
после этого ритуала к ним А 


должна прийти настоящая лю- 
бовь. Кроме того, все те же 
незамужние английские де- 
вушки обязательно в этот день 


сее 


3 


кидают в реку или пруд свер- ное, 
нутые клочки бумаги с напи- `@ ши, 
санными на них мужскими { @ а 
именами. Имя, которое всплы- 9 виро 
вет первым, будет носить буду- 7 
щий жених. } 9ч 
Запрет Сф с 21 
на празднование с 
Дня святого Валентина ч ре: 
Но есть в мире такие стра- ӯ = 


ны, которые особенно отличи- © 
лись в праздновании Дня свя- 
того Валентина. В первую оче- 
редь, это Саудовская Аравия, 
которая является единствен- 


ной в мире страной, где этот 
праздник... официально запре- 
ших штрафов. Саудовская Ко- 9 


4152384 


> 


щен, причем под страхом боль- 


$ 


миссия по внедрению добро- 

детели и предотвращению гре- 

ха(!) постановила, что День 

святого Валентина следует за- 
претить, так как тлетворные за- 
падные традиции смущают 
умы подрастающего поколения 
Саудовской Аравии, а такого 
рода праздники культивируют 
грех. Всем магазинам страны 
категорически запрещено торг 
говать плюшевыми мишками, 
"валентинками" и всякой СИМ: 


“ 


празднику. А цветочным маг 
зинам предписано не тор 
вать в День Всех Влюбленн 


\ 
“ 
9 


Э УЖИН для АРЗИХ ©, 


Мороженое с грушей 


2 груши, 500 г ванильного моро- Огочи р, 
женого, 1 стакан белого сухого ринован Сек креветок, 1 ма..` 
У вина, 1 ст. л. сахара, 50 г шокола- рен НЙ рец, 1 яб, я 
да, консервированные ягоды для 06 яйцо, стл ть 


украшения; ванилин, корица по 


она х 
вкусу. про 
Кусу. етрушки для | ытая веточка 
) Мф Груши промыть, разрезать попо- Яблоко (7 
лам, удалить семена, нарезать пола у промыть, Разрезать по- 
ломтиками. Выложить их в ка- родни, На семена и перего. (0 
ми. К ТЬ мелкими ика- 


стрюльку, залить вином, добавить 
У сахар, ванилин, корицу, прогреть 
на слабом огне в течение 1.0 ми- 
х: и" Нут, остудить, не вынимая из сиро- 
), 09; та. В вазочки разложить мороже- 
ху ное, сверху выложить ломтики гру- 
ех 0А ши, полить сиропом и растоплен- 
№ ным на водяной бане шоколадом. 
4 Готовый десерт украсить консер- 
7 вированными ягодами. 


резанныео 
сверху подготовленное яблок, Г 9 


арезанное яйцо “4 
и сыр. Сверху салатполить майоне- 9” 
зом, украсить ломтиками лимона, 
креветками и веточкой петрушки. ( 


53 
50] 


фи 


07 Эг-ног «Ананас» | { 
С м ° 2лломтика ананаса, 4 ст. л. сахарного сиропа, 6 ст.л. ананасового 4 ОТ НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ 
мӱ сока, 1 стакан молока, 2 яйца; ванильный сахар по вкусу. рант ттрачтсатстра 7 
4 го 
М 07 Яичные белки отделить от желтков. Ломтики ананаса мелко на- Салат из кальмаров ‹( М 
№ 9 резать, добавить сироп, сок, молоко, взбитые яичные желтки, хоро: с маслинами и мў 


шо перемешать. Затем ввести взбитые белки. Напиток разлить в зеленым горошком 9 
бокалы и при подаче посыпать ванильным сахаром. м 

3-4 тушки кальмаров, 1/2 бан- 
ки маслин без косточек, 1 бан- 
ка консервированного зеле- 
ного горошка, З вареных яй- 
ца, З вареных картофелины, 


Торт «Ноктюрн» 


ос 


«а 


1: яблоко, 2 маринованных с 


Тесто: 1,5 стакана муки, 200 г 
сливочного масла или'маргари- 


хф ) на, 8 яиц, 1 неполный стакан саха- 2 яблока ст.л. мелко наре- у 
д ра, 1/2 стакана очищенного из ОПР зелени лука, майонез (9% 
4 д мельченного миндаля, 200'г тем- не 0" 
9: ного шоколада, 1 ст. л, крахмала, КИБ а 
) ый НО масло для смазыва- Яблоко промыть И вм 9 
. а г |1 ния формы. очищенным картофелем, не я 
> Е ни 200 г сливочного масла, реть на крупной терке: аа 
И пудры, 1,5 ст.л.  нынарезать кружочками. Огур- 


в - Я какао-порош езать. Кальмары 
А Для украшения: З ст. л. сливочного ТЕЕ Е 7 л цы мелко нар 


Я варить в 
100 гшоколада, 200'г.готового печенья в ф сахарной пудры, очистить, промыть, Ге) - и 
орме сердечек. подсоленной воде в 
Яичные желтки отделить от белков, Белки НЕЕ 2.3 минут, ОСТУДИТЬ, нарезать 
хара до образования устойчивой пены Ж Збить с 1/3 нормы са- а у! О глубо- — 
ным сливочным маслом и оставшимся ии взбить с размягчен- соломкой, В а подготов- | 
растопленный на водяной'бане шокола ром, добавить миндаль кую миску. Добав т М 
ленный картофель, Ко 
ввести взбитые белки. Тесто выложить в смазанную мас, маслины, очищенные И м 
40-50 минут. Охлажденный лом форму, нарезанные яйца, огурцы» 
выпекать в духовке ут. денный корж разрезать на ларе 9 а 
2-3 пласта, каждый смазать кремом и уложить друг на друга. Бока посолить рошек, ть майо 
торта, намазав кремом, оформить с помощью печенья. Верх залить зом, хоро заправ ешать ПВ 
растопленным на водяной бане шоколадом, украсить смесью сли- а пер пать. 
вочного масла и сахарной пудры, выпустив ее из кондитерского ме- — жить Я 
шочка в виде любого рисунка. ) 1 Вр а блюд! 
Приготовить крем. Масло взбить с сахарной пудрой до образова- .А., Орен 


Ис и 
7 44 9ч 994 


® ДОМАШНИЙ ХЛЕБ ® 


ыы © Оооо 
Хлеб 


а, тремя видами семян 
В Т олй, сахара, жиров, соло- | стр ДАр А 
бо “СЕЙЧАС в продаже имеется 1,5 стакана теплой воды, 3 ста- дла 
м А - Каком ДСА предпочтение – белому, кана пшеничной муки, 20 г А и 
ный 8 Домашн, * © ОТрубями у отдат ческому — решать вам. свежих дрожжей, 2 ст. л. се- л 
Иипо или дИеТИ мян мака, 1 ст. л. семян кун- 


Них ус 
лов Е 
хлеб. "ИХ Можно приготовить не менее вкус жута, 1 ст. л. семян подсолну- 
ха, 2 ст. л. молока, 1 ч. л. саха- 
ра, 1ч, л. соли, растительное 


масло для смазывания формы. 


Пикантный 
сельский хлеб 


1,5 стакана теплой воды, З стакана 
ржаной муки, 30 г свежих дрож- 
жей 100 г копченой грудинки, 

/2 стакана тертого сыра, 1/2 ста- 
Кана очищенного. измельченного 
Миндаля, 1 ст.л. мелко нарезанной 
зелени петрушки, 1 ч. л. соли, мука 
Аля посыпки противня. 


ать муку 
5 Сс 
Рабочей пове хосу ПРО на 
ре сделать лунку, > В цент- 


денные дро 
жи 
сить тесто. ’ Воду, заме- 


Дрожжи развести небольшим 
КОЛИЧеством теплой воды, накрыть 
И оставить на 5-10. минут. до по- 
явления на поверхности пузырь- 
Ков. Просеянную муку высыпать в 
глубокую миску, добавить разве- 
денные дрожжи, соль, при непре- 
рывном помешивании влить воду, 


Дрожжи развести неболь- 
шим количеством теплой воды, 
накрыть крышкой, оставить на 
10-15 минут до появления на 


2. Затем на посыпанной му- 
кой поверхности несколько 


наконецто теавы ик пит текени 


раз растянуть и сжать тесто, замесить эластичное тесто. Выло- | бумаге» 

пока оно не станет мягкими | жйтьегов кастрюльку, накрыть по- | Поверхности пузырьков, Муку в. 

эластичным. лотенцем, поставить в теплое ме- | ВЫСЫПать в глубокую миску, до- Е. 

Ў сто на 1-2 часа, пока тесто не уве- | бавить семена мака (оставив ъ ОВО 

личится вдвое. Затем к нему доба- | Немного для посыпки), кунжута; ізбу “Хар 

вить мелко нарезанную грудинку, | Подсолнуха, сахар, соль, хорошо раз се 

сыр, миндаль, зелень петрушки. Те- | перемешать. Сделать в центре ну. теда. 

сто хорошо вымесить, сформовать | УГЛУбление, влить разведенные аЙ рине 

: ЕР. каравай. Выложить его на посы- | дрожжи, воду, замесить эла- Бай все 

панный мукой противень, верх | стичное тесто, выложить его в то) А И 

3З. Скатать тесто ввиде шара, смазать ВОДОЙ, слегка посыпать | кастрюльку, накрыть полотен- ис Дои 

выложить в смазанную! мас- мукой, сделать ножом небольшие | цеми дать подойти, поставив в З УЮ фо 

лом посуду, накрыть влажной косые надрезы. Хлеб выпекать в ! теплое место на 1-15 часа. За- 9и Вып 

салфеткой и и сана духовке в течение 1 часа. тем тесто хорошо вымесить, вы- іу 1988 
лое место на 1- й ложить в смазанную маслом 


к В . 


форму и снова дать подойти. 
Верх смазать молоком, посы- 
пать семенами мака, поставить 
форму с тестом в разогретую 
духовкуи выпекать хлеб в тече- 
ние 30 минут. - 


оно не поднимется вдвое. я | Проверка 
: \ готовности 


Хорошо пропеченны = 
должен быть В Меру Ми хле 
при постукиваний издавать 
"пустой" звук, ЕЛИ звук буде 
слабый, хлеб следует АТ 
поместить в духовку и ва 
кать до готовности, 


А, 


р и 


7 СОВЕТ 
Тесто считается достаточно 
поднявшимся, когда при на- 
 давливании на него пальцем 
_ ра поверхности остается след. 


осо 


СЯ 


хуи 


3305 


обоа 


КА "Простой белый 


хлеб 


^ 2стакана теплой ВОДЫ, 4,5 ста- 


кана пшеничной муки, 15 г 
свежих или 1 ст. л. сухих 
дрожжей, 1 яйцо, 2ч. л. со- 
ли, растительное масло для 
смазывания формы. 


Дрожжи развести неболь- 
шим количеством теплой во- 
ды, накрыть и оставить на 
10-15 минут до появления 
на поверхности пузырьков. 
Муку высыпать на подготов- 
ленную поверхность, сделать 

_ ЛУНКУ, добавить соль, разве- 
денные дрожжи, при посто- 
янном помешивании влить 

_ ВОДУ, замесить эластичноете- 
сто. Положить его в смазан- 

° ную маслом глубокую ми- 

Ску накрыть полотенцем, 

Поставить в теплое место на 

12 часа, пока тесто не уве- 

ичится в размере вдвое. 
атем разделить его на две 
вные части, каждую слег- 

і вымесить и выложить в 

| смазанную маслом форму. 

’ Снова поставить в теплое 

сто на 20-30 минут, пока 
сто не поднимется и не за- 
олнит форму. Верх смазать 


взбитым яйцом и выпекать 


еб в духовке при 200 гра- 

`ДУсах в течение 20 минут. За 

м температуру уменьшить 

80 градусов и выпекать 

еще 15 минут. Готовый хлеб 

вынуть из формы и охладить 
етке. 

Алферова Н. С., г. Губкин 


Медовый хлеб с 
фруктами и орехами 


Этот медовый хлеб может за- 
менить сдобу, которую обычно 
предлагают к чаю, Подавать его 
МОЖНО В холодном ИЛИ горячем 
виде со сливочным маслом, 


1 стакан пшеничной муки, 
З ст.л. сметаны, 2 ст. л. сливоч- 
ного масла, 1 яйцо, 1/2 стака- 


на сахара, З ст. л. меда, 1 ба- 
нан, 50 гкишмиша, 1/2 стака- 
на измельченных ядер грец- 
ких орехов, растительное мас- 
ло для смазывания формы. 


Форму для выпекания хлеба 


смазать маслом и выстелить 
 пекарской бумагой. Духовку 


| разогреть до 180 градусов. 
| Размягченное сливочное мас- 
| ло растереть с сахаром, доба- 
| вить мед, взбитое яйцо, очи- 
| щенный и размятый вилкой 
| банан, сметану. При непрерыв- 
ном помешивании всыпать му- 
ку, добавить орехи, кишмиш и 
замесить тесто. Выложить его 
в подготовленную форму, по- 
| ставить в духовку и выпекать в 
течение 1 часа. Готовый хлеб 
вынуть из формы и охладить на 


решетке. 


Аппетитная корочка 


азки и способа ее нанесения 
ерхности хлеба. Наносить сма 


ание яичной смесью 
поверхности золотис- 


ый блеск. 


молоком до выт 


зависит качество и внешний 
зку лучше в два тонких слоя, 


время выпечки оливковым мас- 
лом придаст поверхности мато- 


вать образованию, "МЯГКОЙ ко- 


очке светло: 
и сделает ее . 


м 


вый оттенок и будет способство-! 


продолжается! 
ДОРОГИЕ ХОЗЯЮШКИ! | 
У вас есть замечательный по-. 
ВОД для того, чтобы в этот день 
собраться всей семьей за празд- 
НИЧНЫМ СТОЛОМ. о 
Пришлите нам рецепты самых. 
оригинальных и вкусных блюд, 
которые вы приготовите для. 
своих дорогих илюбимых мужчин 
кэтому празднику. р 
Победителя ждет приз в разме- 
ре 500 рублей. Имя победителя 
будет напечатано в следующем 
номере газеты. Желаем удачи! 
Рецепты присылайте по адресу: 
308000, г. Белгород, Главпочтамт, 
а/я 11, газета «Готовим ВКУСНО». 


Виды муки — 

Аромат и консистенция хлеба 
зависят от вида входящей в его 
состав муки. 
О Из ПШЕНИЧНОЙ МУКИ выс- 
шего сорта получается хлеб с мяг- 
ким мякишем: 
О ЯЧМЕННАЯ МУКА придает хле- 
бу сероватый оттенок и "грубова- 
тый" привкус. 


О ГРЕЧНЕВАЯ МУКА придает. 


плотность и сильный аромат. 
О КУКУРУЗНАЯ МУКА придан 
структуре зернистость, желтов. 
тый оттенок и легкий куќур' 
запах. р 

| е 
ные овсяные хлопья прид 
выпечке зернисту: структур: 
сяный аромат = — 
О МУКА С ОТРУБЯМ 
овсяные отруби `придаю 
ореховый вкус. ч 


ОА 


ооа - 


еа 


о ааа природа, сотни 
Е озер, великолепные леса, 
(| сказочные замки, живописные 
города и необыкновенно дру- 
желюбные люди — вот чем 
привлекает туристов удивитель- 
ная страна Швеция. Всем до- 
статочно хорошо известно поня- 
тие “шведский стол". В самой 
Швеции он называется иначе — 
"бутербродный стол". Его проис- 
хождение — в далеком про- 
шлом, когда в этой большой, 
малозаселенной стране по ка- 
кому-нибудь торжественному 
поводу собирались гости из 
весьма отдаленных районов. 
Они прибывали в разное время 
и, как правило, сильно проголо- 
давшиеся за долгую дорогу. 
Чтобы не заставлять их долго 
ждать, подавали блюда, спо- 
собные сохраняться в течение 
нескольких дней: просоленную 
различными способами сельдь, 
копченую, жареную или соле- 
ную другую рыбу, салаты из 
картофеля и вареных овощей, 
маринованные огурцы, сварен- 
ные вкрутую яйца, холодное 
жареное мясо, компот из суше- 
ных фруктов, сладости, но 
прежде всего — масло и хлеб — 
"брод", который на родном язы- 
ке и дал название этому столу с 
закусками. Впоследствии стали 
подавать и горячие супы, и блю- 
да из рубленого мяса с соусом. 

Название "шведский стол" 


аттата таалаа 18 


тТеЛеЛеЛЕ Пеле Лее) 


етае ЕЕЕ 


еее ®ИИИеМемаа 


утвердилось за пределами 
Швеции потому, что именно 
там существовал относительно 
многочисленный по сравнению 
с другими странами слой со- 
стоятельных людей и аристо- 
кратии. В этой среде было при- 
нято совершать вояжи в распо- 
ложенные южнее страны, прис- 


и нанимать к себе на службу 
главным образом французских 
поваров. На высшие слои об- 
щества оказало большое влия- 
ние французское происхожде- 
ние королевской династии Бер- 
надотов. У представителей вы- 
сшего общества развивался 


вкус и понимание различного мяса, сиропом и приправами ё 


рода тонкостей. На шведских 
столах стали появляться новые 
виды блюд. Что касается стола, 


то у шведов существует одно отвар, соль, перец и другие при- 


правило, нарушение которого 
считается признаком бескуль- 
турья — это последовательность 
перемен. Застолье всегда начи- 
нается с закуски из соленой се- 
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Н 


са 
НЫ 


рые дополнительно улучшают с 


сливки — чего-чего, а молочных 
ледки, за ней следует другая продуктов в Швеции изобилие. 


ды предпочитают сыр твердых 
сортов из коровьего молока. Он 
может служить и праздничным 
угощением: такие "особо торже- 
ственные" сыры изготовляют в 
узорных деревянных формах. В 
Швеции большой выбор моро- 
женых и готовых продуктов пи- 
тания, которые можно купить в 


еды поддерживает интерес к 
традиционным рецептам, кото- 


помощью новых видов приправ _ 
и пряностей. 


рыба. После рыбы ма 
релки, и можно ре 
холодному мясу, пашт 
салатам. Если гость и ет 
мется за рыбу, то тем 0 
выдаст свое невежество й | 
кует стать мишенью для я рис. 
шек. Для горячего блюда Е. в 
подают чистую тар ва 


елку, 
как и для сыра и деса 
Во вторых блюдах в Швец 


ощутимее, чем в других север 0 | 
ных странах, проявляется влия. 

ние Французской кухни, Здесь 
любят пикантные соусы, неж 
ную, хорошо’ выдержанную го- 
вядину и различные, нередко 


приготовления картофеля. В 
шведской деревне к праздни ё 
кам готовят несколько сортов 
колбас из баранины или сані | 


ны. Колбасу от души приправля | 1,5 стакана 


юттмином, перцем и луком. Де 1 луковица 

лают также кровяную колбас сухого май 

свежую кровь зарезанных ЖЕ | мьяна, 50 

вотных смешивают с ржаной № свинина а 

мукой, небольшим количеством ца дл С 

Горох пе 

Особенным способом готовят 8 раиси Г 
печень: ее отваривают, реж № | ани У: 

СНОЙ | ' 

на куски, добавляют мя и. гор 
он был за 

правы. В ХІХ веке было принято ия СЕ 
приглашать в гости соседей для | при варк 
того, чтобы отведать это блюдо: К0кев. 

Творог, брынза, кефир, сметана, 


солить. 3З; 
куском с 
вместе н 
ние 1,5 ҷ 
вынуть, 
СУП разл 
релки, 
ломтик } 
Ным хле 


о наиболее любим сыр. Шве- 


мых отдаленных уголках стра- 
. И именно обилие готовой 


ТаГОТеТато Лоа Гаага атоо Таа Те атаа ата уауагетгакогајатогоуаааауалотатага/атагоатата аага 8 


теЛеЛелелелеле 


УЛ 


ЛР 


елеЛелелелелелалеееледеленелье елелелелеллеленелелелелелалелелейа] 


еНаЛЕХа] 


С 


Пааа әдат аә Әурет ЕТӘ {Ә1[Ә1[9[8] 


Х СО ех 


1,5 стакана гороха, 1,5 л воды, 
1 луковица, 1 морковь, 1 ч. л. 
сухого майорана, 1/2 ч. л. ти- 
мьяна, 500 г сырокопченой 
свинины, черный хлеб и горчи- 
ца для подачи; соль по вкусу. 
Горох перебрать, промыть и 
замочить на 12 часов в холод- 
ной воде. Лук и морковь очи- 
стить, промыть и нарезать куби- 
ками. Горох с водой, в которой 
он был замочен, довести до ки- 
пения. Снять образовавшуюся 
при варке пену, добавить лук, 
морковь, майоран, тимьян, по- 
солить. Затем выложить целым 
куском свинину и варить все 
| вместе на слабом огне в тече- 
ние 1,5 часов. При подаче мясо 
| вынуть, нарезать ломтиками, 
К п разлить в порционные та- 
 |релки в каждую положить 
ломтик мяса. Подавать с чер- 
хлебом и горчицей. 


а 


Р 


ІсовЫй пудинг с миндалем 


1/2 стакана 
лока, 1 пакетик в. 


сы И всыпать в горя- 
о. На медленном огне 
при непрерывном помешивании 
варить рис до готовности, пока он 
не станет совсем мягким. Мин- 
даль крупно нарезать (немного 
оставить для оформления), СЛИВКИ 
взбить в устойчивую пену. В ос- 
тывший рис добавить сахар, под- 
готовленный миндаль, взбитые 
сливки и ванильный сахар, тща- 
тельно перемешать. Выложить по- 
лученную массу в стеклянную вазу 
и на несколько часов поставить в 
холодильник. При подаче посы- 
пать миндалем. 


КАПЕРСЫ — цветочные бутоны 
кустарника каперсника колюче- 
го. Родина = Франция. Часто ис- 
пользуются в кулинарии как при- 
права к мясным и рыбным блю- 
дам, придавая им кисловатый 
привкус. Каперсы иногда исполь- 
зуютвместо маслин. 


2 луковицы, 2 ст. л. сливочного 

масла, З ст. л. каперсов, 125 г 

маринованной свеклы, 500'гго- 

| вяжьего фарша, З. ст. л. жидко- 
сти из-под маринованной свек- 
лы, 1/2 стакана жирных сливок, 

' 1 яйцо, жир для жаренья; перец, 
соль по вкусу. 

Лук очистить, промыть, мелко 
нарезать и обжарить на сливоч- 
ном масле до прозрачности. Ка- 
персам и свекле дать стечь, за- 
тем мелко нарезать. Говяжий 
фарш смешать с луком, каперса- 
ми, свеклой, свекольным мари- 
надом, сливками, яйцом, попер- 
чить, посолить, тщательно выме- 
сить. Из полученного фарша сде- 
лать круглые плоские битки диа- 
метром около 6 см. Обжарить их 
в горячем жире с обеих сто 


СОВЕТ. Можно попробовать, 
хлеба вырезать ломтики круглой 


рон в течение 3-4 минут. Битки до. 


мяными, с хрустящей корочкой, а внутри = розовым 
ый и другой вариант: из обжа 
формыи содной сторонына 
‘духовке втечение 5-6 минут, подават 


филе 


ток, 100 г ветчины, 100г 
копченой рыбы, зелень для. 
оформления, бутербродные 
шпажки для скрепления. 


резать фигурно в виде розочки. 
Сыр нарезать кубиками с гра- 
нью в 1 см. Ветчину и филе ры- 

| 

| 

| 

| 

|! 

| 


бы нарезать тонкими полоска- 
ми. На шпажки для бутербродов 
по отдельности наколоть свер- 
нутые рулетиками ломтики вет- 
чины и рыбы, креветки, редис, 
чередуя мясо с овощами. Перед 
подачей воткнуть шпажки в ку- 

| бики сыра и выложить закуску 
на блюдо. Оформить промытой 
и обсушенной зеленью. 


—_—_—_ 


емо 
индстрем 


4 яблока, 1/2 стакана ябл 
1 ст. л. сливочного масла, 2 


Яблоки с хрустящей начинкой 


очного сока, 100 г шоколада с орехами, 
ст. л. очищенного миндаля; сахар по вкусу, 


Шоколад поломать на мелкие кусочки. Миндаль крупно нарезать и 
\ обжарить на сливочном масле в течение 3-5 минут. Яблоки промыть 


Десерт из фруктов с сыром 


1,5 стакана разных консервирован- 
ных фруктов (вишни, груши, абрико- 
сы, персики), 2 больших кисло-слад- 
ких яблока, 150 г твердого сыра, 
сок 1/2 лимона, 2 ст. л. измельчен- 
ных орехов; мед или сахар по вкусу: 


Консервированные фрукты отце- 
дить и нарезать дольками. Добавить 
очищенные от кожицы, семян и пере- 
городок, нарезанные дольками ябло- 
ки. Нарезать кубиками 100 г сыра, а 
- оставшийся — натереть на крупной 
терке. Перемешать сыр с подготов- 
ленными фруктами, выложить в са- 
латник, сбрызнуть лимонным соком, 
заправить медом или ‘сахаром, свер- 
ху посыпать орехами. 


Желатин замочить в неболь- 
шом количестве холодной воды 
на 15-20 минут для набухания. 
’ Затем подогреть его, не доводя 
до кипения, до полного растворе- 
ния. Яичные желтки взбить с са- 
харом, влить вино, апельсино- 
вый и лимонный сок, поставить 

дяную баню. При непрерыв- 
ном помешивании смесь нагреть 
загустения. Затем добавить 
ренный желатин, взбитые 
белки, сливки, хорошо 

. Крем разложить в 
И поставить в холо- 
застывания. При по- 
есертукрасить цу- 
и консервированными 


срезать верхушку, с помощью ножа 


Апельсиновый крем 


1 стакан сливок, 1/2 стакана сахара, 1 стакан сухого белого вина 
4 яичных желтка, 2 яичных белка, сок 1 лимонаи 1 апельсина, 1 паке- ! 
тик желатина, цукаты или консервированные фрукты для украшения. 


удалить сердцевину с семенами. 
Плоды поместить в кастрюльку, 
залить соком, посыпать сахаром и 
тушить на слабом огне с закрытой 
крышкой в течение 10 минут. Горя- 
чие яблоки выложить на тарелку, 

наполнить кусочками шоколада, 

полить сиропом, образовавшимся 

при тушении, 
ренным миндалем, 


и обсыпать обжа- 


1 


Десерт из бананов 


4 спелых банана, 1 ст. л. (с верхом) 
порошка какао или сухого шокола- 
да, 1/2 стакана сахарной пудры, 
1/2 стакана ядер грецких орехов, 
1/2 стакана сливок или сметаны, 
З ст.л. сахара. 


Смешать сахарную пудру с порош- 
ком какао или шоколада (можно ис- 
пользовать тертый шоколад). Очис- 
тить бананы и обвалять их целыми 
или нарезанными на толстые кружоч- 
ки в подготовленной смеси. Сверху 
посыпать слегка подсушенными в ду- 
ховке и измельченными орехами. 
Уложить бананы на десертное блюдо 
и покрыть сверху взбитыми с саха- 
ром сливками или сметаной. 


Й 
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с морковным соком 


1 стакан пахты, 1/2 стакана | 
сливок, 2 моркови, 1 ст.л. са. | 
хара. 


Морковь очистить, промыть, | 
натереть на мелкой терке, за- | 
лить пахтой, дать настояться в | 
течение 10-15 минут, Затем сок |8 
с пахтой отжать, вылить В высо- | 
кий стакан. Морковь выложить | 
в салатницу, добавить сливки, | 
сахар, перемешать. Приготов-т | 
ленную пахту подать с морков- 
ным салатом. 


Киселева В. Е., г. Саратов | 


ПАХТА — обезжиренное 
или нежирное молоко, к 
которому добавлены бак- 
терии, придающие ему гу- 
стоту и терпкость. 
е эти ср. 


Е. На 


Молочно-яблочный 
кисель | 
2 стакана молока, 2,5 стакана воды, 


4 яблока, 1 лимон, 4 ст. л. сметаны, 
1 ст. л. крахмала, 6 ст. л. сахара. 


Крахмал развести 1/2 стакана \ 
холодного молока. Лимон промыть, | 
разрезать пополам: одну половинку | 
мелко нарезать, из второй отжать к 
сок. Яблоки промыть, мелко наре- рок х 
зать, добавить нарезанный лимон, 
залить кипятком и варить на слабом. 
огне до мягкости. Затем Фрукты 
вместе с сиропом протереть сквозь. 
сито, влить оставшееся молоко, при нения 
непрерывном помешивании дове: м соо 
сти смесь до кипения. Добави 
разведенный крахмал, лимонны 
Сок, сахар, сметану, перемешать, 
СНЯТЬ с огня, охладить. \ 


индальные орехи. 
ошиться при наре: 
ред приготовл 
9 небольшим к; И 


а5 = 


= 
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ВНИМАНИЕ! 
НОВЫЙ КОНКУРС! 


Приближается самый пре- 
Красный весенний праздник — 
8 МАРТА 

В этот день дорогим, люби- 
мым женщинам дарят много 
любви, тепла, цветов и, конечно. 
же, это еще один повод собрать- 
ся за праздничным столом, 


МЫ ОБРАЩАЕМСЯ 
К МУЖЧИНАМ! 
Наверняка у каждого из вас 
есть свое фирменное блюдо, ко- 
торое вы хотели бы приготовить 


1. С помощью 
снимите Вр а Е 
при этом розетку листьев. брежьте м 
ние, чтобы ананас стал более устойчивым 
Е 2. Кончиком ножа вырежьте по всей высоте 
№ ананаса спираль, следуя естественному рас- 
положению "глазков" и удаляя их при этом. 
Подготовленный таким способом ана- 
нас поставьте на круглое блюдо на срезан- 


5 
2 
| 
А 
: 
І 
) 
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ВОПРОС ЧИТАТЕЛЯ: 


«Объясните, пожалуйста, 
разницу между датой изгото- 
вления, датой упаковки, а 


’ Дата изготовления – это дата, 
проставляемая изготовителем и 
фиксирующая началоьсоответст- 
вия пищевого продукта устано- 
вленным требованиям. 

Дата упаковки — дата разме- 
щенйя пищевого продукта в упа- 
ковку, в которой он будет предло- 
жен к продаже. 

Срок хранения — период, по 


считается неприғадным для 
пользования по назначению. 
Срок годности устанавливает из- 


готовитель с указанием условий 


ниям безопасности для жиз- 
оровья потребителей. По 


ЛИ. 

реализации — дата, до 

‘пищевой продукт может 
ся потребителю для 

ания, и до которой он 

их потребительских 


ную с него же кожуру. 


Е 


000000000 ос оо ооо 

также сроками хранения, год- • 1 ә 
ности и реализации. Часто на Ы Улыбнись! е 
упаковке товара ставятся о В ресторане посетитель ә 
сразу все эти обозначения, и ® спрашивает у официанта: Ке 
в итоге не понять, когда же 5 = Что бы вы посоветовали ® 
все эти сроки начинаются или о мне заказать: яйца вкрутую е 
заканчиваются». " 2 • илцомлет? . и 
Е Нагибова, г. Белгород ...что`в’ Перу куры несут яйца „  - Яйца не советовал бы тони 5 
голубого, зеленого, розового и пер- в несвежие. Закажите лучше ом. є 

85 й сикового цветов. А вот белого = ® лет – внем нет яиц. _ 26.646 
ОТВЕТ РЕДАКЦИИ: ‚ никогда. ово овес оо я соот е ва 


. стите их в кипяток, закройте крышкой и оставьте на 10-15 минут, зат ем. 


для своей любимой. Автора са- 
мого оригинального, вкусного, 
блюда ожидает приз в размере 
500 рублей. 

Рецепты присылайте по адре- 
су: 308000, г. Белгород, Главпоч- 
тамт, а/я 11, газета «Готовим 
ВКУСНО». 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ. Зы 


О чтобы в банках или пакетах с мукой, крупой или макаронными изделия | 
ми не завелись жучки, положите в'емкость с продуктами мятную таблетку 

"Рондо". Вредные жучки не выносят запаха мяты. х 
У 


О если в кухне появился неприятный запах Налейте на сковороду немного. 
стойового уксуса и дёржите ее на огне, пока уксус не испарится. Можнота 
же сжечь апельсиновую или лимонную корочку. 


О чтобы грецкие орехи легко очищались и ядро оставалось целым 


слейте воду и разомкните орехи кончиком ножа. А 


ее 
О сливочное масло для бутербродов с мясными продуктами станетострее и 
и вкуснее, если в него добавить немного горчицы или томатного 5 


О чтобы в мучном соусе не было комочков, муку разведите віпо солен: 
ной воде. А если вы готовите молочный озус, муку сначала зас 
пящее масло, а уже потом разведите МОЛОКОМ. 6 


О сырые зерна:кофе, которые долго лежали в ато к 
аромат. Вы можете его восстановить, если положите зерна! 
холодную воду, а затем сразу высушите в заранее нагр 


О клярдля рыбы или мяса вы можете А шать н 
бом — на воде, ана смеси мера Ной! 
ных пропорциях. Приобжаривани ваше 6/ 


му 11 


О‘кофейных зернах в Европе уз- 
нали только в конце ХМ века. Ко- 
фе быстро стал популярен, но 


вскоре возникли споры о том, по- (9 А 
Ро Ў дному иностранцу, О 
т р а Зна В ХУІ веке подали о А 
паси роль Густав 111 решил ных супов, Для русского челове. || 
тельно прояснить этот во- ка это было непривычно, Бала: || 
прос. Он предложил заменить *кирев попробовал один суп ру- 
оь двум преступни- гой, третий и стал постепени Р 
Ў -близнецам, пожиз- раздеваться: снял парик, потом 
ненным заключением с тем усло- кафтан, еще поел = снял жилети 
вием, чтобы один из них каждый тд. Гости уже стали шушукатвся, 
день пил кофе, а другой = чай. До дамы собирались покинуть обу 
конца эксперимента король не до- | щество. Тут хозяин спросил шута, 


Море супов. 
У царя Петра | был шут. 
Балакирев. Однажды 


гласили на’ празднич 


—_ 
—_ 


8 жил. Зато преступники жили долго что тот намерен делать дальш 
| и умерли в глубокой старости: один – в 83 года, а другой — в 88 лет, Балакирев ответил: "Переплыть, 
а это море супов". 


——ы=—ы—ы=—ы=—ыы—— — о 0 


Известно пристрастие к пирам жителей греческого города Сибари- 

са. Слово "сибарит" даже стало нарицательным. Стол сибаритов пора 
- жал гигантскими устрицами, кальма- 

рами, крабами, улитками. А в городе 
Сиракузы жил большой лакомка — 
некто Филоксен. О нем-ходит такая 
легенда. Однажды он съел огромно- 
го осьминога, не доел только голову 
и от обжорства заболел. Врачи ска- 
зали Филоксену, что жить ему оста- 
лось недолго. Тогда больной потре- 
бовал отдать ему оставшуюся голову | 
осьминога, съел ее и сказал, что те | 
перь готов умереть, так как на земле 
не осталось ничего, о чем можно с 
жалеть. 5 


Е Приготовление пищи у китай- 

| цев — это целый ритуал. Воткак 

| готовил знаменитый китайский 

повар: примерно 5-6 часов его | 

помощники подготавливали 

место, приправы, компоненты, 

укладывали все на специальный 

стол. Затем повар начинал гото- 

вить. Шеф пользовался только 

открытым пламенем и, как фо- 

кусник, смешивал разные компо- 

ненты. Затем оформлял блюда. 

Получались настоящие съедоб- 

ные картины! Например, блюдо 

из рыбы и овощей было сделано 

в виде орла. А блюдо "Битва дра- 

кона" — в виде змеи, лягушки и 

8 тигра. На банкете китайцы пода- 

6 ют около 50 блюд, едят деревян- 

ными палочками, пьют сухое ви- 

нои рисовую водку из маленьких 

_(какнаперсток) фарфоровых ста- 
канчиков: 


Легенда обульоне 
Это произошло в Египтев тысячелетии до нашей эры. Один из! 
бов фараона украл курицуи спряталее в горшке с кипящей водо 
ришку, естественно, сразу поймали. Вместе с ним к фараону достави: 
ли иулику = горшок с курицей. Фара- А А 
он был известным гурманом, знато- 
ком изысканных яств. Ощутив незна- 
комый аромат, он забыл о рабе и ки- 
нулся К таинственному горшочку. На- 
до сказать, что когда курица попала в 
горшок, там уже варились лук и пря" 
ности. Куриный бульон так понравил- 
ся фараону, что он назначил воришку 
своим поваром, то есть сделал вто- 
грым человеком в государстве. © тех || 
пор рецепт куриного бульона распро- 
странился по всему миру. 
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Пкоәуғ а рғра рам 1иНохва 


Салаты и закуски 


1 л воды, 300 - 400 г филе любой рыбы, 


рышек лука. Свернуть ломтики рулетиками 


ным соком, ипрогреть на слабом огне втечение 10 - 15 минут. Затем руле 
Вуть изотвара, остудить. Сливки взбить с пряностями. Помидор очист 
цы, нарезать небольшими кубиками. На гренки из хлеба выложить ры 
тики, удалив зубочистки. При подаче оформить бутерброды взбитыми сливками, 
кубиками помидора и выложить их на приготовленное блюдо. 


Заливное с майонез 


2 небольших цыпленка, 1 куриный бульонный кубик, 2 стакана во- 
ды, 1 стакан майонеза, 1 ст. л. желатина, 1/2 сладкого перца и мас- 


15. 


а 


лины для оформления, листья салата и веточки укропа для подачи. 


Тушки цыплят промыть, обсушить, разрезать на порционные куски, 
выложить на сковороду, залить горячей водой, добавить бульонный ку- 
бик и тушить под крышкой на слабом огне до готовности. Затем с кусоч- 
Ков курицы удалить кожицу и выложить их на приготовленное блюдо. 
Желатин замочить в 3 ст. ложках холодной кипяченой волы на 30 минут, 
затем прогреть его на слабом огне до полного растворения, остудить, со- 
единить с майонезом. На каждый кусочек курицы выложить по] ст. лож- 
ке приготовленного майонезного желе, поставить блюдо с мясом в холо- 


Салат-кок 
1/2 стакана нашинкованной мелкой соломкой капу- 
сты, 2 ломтика хлеба, 100 г копченого бекона, 1 варе- 
ное яйцо, 100'г редиса, 1 небольшой огурец, 1 стоучок 
красного сладкого перца, З ст. л. тертого сыра, 
Зіст. л. измельченных ядер грецких орехов, 1 ст. л: сли- 
вочного масла, 1 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. 3%- 


го уксуса, оливки и веточки петрушки для оформления; 
перец, соль по вкусу. 


Перец промыть, разрезать пополам, удалить семена и 
плодоножку, нарезать соломкой. Ломтики хлеба и бекон 
Нарезать мелкими кубиками и обжарить вместе на сли- 
вочном масле до золотистого Цвета, остудить. На дно фу- 
Жеров выложить нашинкованную капусту, затем обжа- 
ренные с беконом кубики хлеба. Сверху посыпать сыром 

й орехами. Затем выложить натертый на крупной терке 

редис, очищенное и мелко нарезанное яйцо, нарезанный 

а мелкой соломкой огурец. Сверху разложить соломку из 

И салат полить смесью растительного Масла, уксуса, перца исо 
‘оливками и веточками петрушки, 


Рыбные трубочки М Быстрая пицца 


3 - 4 ломтика белого Хлеба 


1/2 стакана сливок, 1 небольшой пучок зеле- без корки, 200 г вареной колбасы, 2 яр. 
ни лука и петрушки, сок 1/2 лимона, 1 нее Ца, 1/2 стакана тертого сыра, 
большой помидор для оформления, гренки чеснока, 3 ст, л. томатного соуса, расти. 
округлой формы для подачи; пряности, соль тельное масло для жарки; мелко наре- 
по вкусу. занная зелень лука, перец, соль по вкусу. 


Зелень промыть, обсушить, петрушку мелко Колбасу нарезать небольшими бру- 
нарезать, лук нарезать перьями длиной 4 - 5 см сочками. Яйца взбить с пропущенным 
Рыбное филе промыть, обсушить, нарезать не- через чеснокодавку чесноком, перцем и 
большими тонкими ломтиками. Приготовлен- солью. Ломтики хлеба обжарить собеих 
ные кусочки филе посыпать пряностями, зеле- — сторон на растительном масле до ’обра- 
НЬЮ петрушки, сверху выложить несколько пе- зования румяной корочки. В эту же ско- 
‚ вороду сверху хлеба выложить приго- 
„{ Края скрепить зубочистками. Опустить их в ки- товленную колбасу. Залить все взбиты- 

пящую подсоленную воду, смешанную слимон- ми яйцами. Затем полить томатным со- 
тикивы-  усом, сверху посыпать зеленью лука и 
откожи- тертым сыром. Запекать в разогретой 
оные руле- духовке до образования румяной ко- 
рочки! 


2 дольки 


Аносов О. Л:, г. Воронеж 
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МАЯ 


дильник для застывания. Затем еще раз залить кусочки курицы оставшимся желе (но уже полностью, чтобы покрылась вся ку- 
рица) и сновапоставить, блюдо віхолодильник для застывания. Готовое заливное украсить половинками маслин и соломкой из 
сладкого перца. При подаче оформить блюдо промытыми и обсушенными листьями салата и веточками укропа. 


а Салат 
^^ "Новый" 


1 пакетик лапши быстрого 
приготовления, 2 вареных яй- 
ца, 1 морковь, 1 луковица, 
З ст. л. мелко нарезанного зе- 
леного лука, майонез для за- 
правки. 


Морковь натереть на круп. 
ной терке. Лук мелко нарезать. 
Лапшу из пакетика мелко рас- 
крошить, добавить специи без 
масла из этого же пакетика, при- 
готовленные морковь и лук, 
мелко нарезанные яйца, зелень 
лука, хорошо перемешать. Салат 
заправить майонезом и очах 
вить на 1 - 2 часа для пропитки 

Тенитилова Ю. А., г. Орёл 
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Кулинарные уроки 


4 онез по праву считается ко- А 
\ зә .  ролем соусов. Его используют Приготовлен ие мапонеза 
аста равки салатов и для приго- Є домашних условиях, способ 1 
рео и а ИЕразных Барға Я 1. В чаше комбайна или миксером взбить яйцо с И 27% 
КЕ. час не обход д ст. ложкой готовой горчицы. 7 Е 
О Варе. зониридает блюдам неповто- 2. Продолжая взбивать, добавить тонкой струйкой 1 ста- 
С | й изысканный вкус. С проис- кан оливкового масла. 
У. хождением этого соуса связано мно- 3. После того как смесь загустеет, добавить 2 ст. ложки 
ми бру го легенд. Так, по одной из них, во уксуса, перец, соль по вкусу, продолжать взбивать. 
ценным ’ время войны в 1757 году во фран- 4. Тонкой струйкой влить 1 стакан растительного масла, 
2рцем и цузском городе Майне заканчива- Продолжать взбивать, пока майонез не станет светлым. 
Є обеих лись запасы продовольствия. Оста- 
Я Е ‹ лись лишь яйца, лимоны и оливко- 
Же ско- вое масло. Один из поваров марша- 
18 о- ла Францин взял и перемешал имев- 
взби 


ты- шиеся под рукой компоненты. И, 


НЫМ со- возможно, именно тогда и получил- 
) лука и ся соус, который мы сегодня называ- 
огретой ем майонезом. В настоящее время 
НОЙ ко- 


на прилавках магазинов имеется ог- 
ромный выбор разнообразного май- 
Зоронеж онеза. Но его можно не только ку- 
пить, но и приготовить самим, в до- 
машних условиях. Такой майонез по- 
лучается более нежным и приятным 


на вкус, чем купленный в магазине. 1/2 стакана воды, 1 ст. л. крахмала, 1 яйцо, 1/2 стакана растительного мас- 
| ла, 1 - 2 ст. л. уксуса, 1ч. л. готовой горчицы; сахар, перец, соль по вкусу. 
| 
Копилка советов Крахмал развести холодной водой, на слабом огне при непрерывном помеши- 


вании прогреть смесь до загустения, остудить. Яйца взбить с горчицей, сахаром, 
перцем, солью в крутую пену, не прекращая взбивать, осторожно тонкой струйкой 
ввести растительное масло. Добавить уксус, продолжать взбивать, добавляя крах- 
мальную массу, до образования пышной однородной массы. 


компоненты должны быть комнатной 


р — 

| ө Для приготовления майонеза все 
! г Е 

| температуры, поэтому яйца нужно за- 


ранее вынуть из холодильника. 


| 
| ® Если майонез во время помеши- Па 
Н вания свертывается, нужно медленно Ў 
{ добавить в него 1 - 2 ч. ложки горячей Используя майонез как приправу к мясным и 
вся ку. | > воды. рыбным блюдам, его вкус можно изменить, до- 
а и | ө Если использованная посуда бы- бавив различные овощи и пряности. Для приго- 
ла слишком холодной или быстро до- ТоЕбевия пикантных соусов необходимо соеди- 
бавляли Масло, майонез также может нить маионез с остальными компонентами и хо- 
2 свернуться В такой майонез нужно РОШо перемешать. . 
ы ‘добавить 1 яичный желток и взбивать, К © 1 стакан майонеза, 1/2 стакана несладкого 
{ Е. пока соўс не станет однородным. баШ. З (ЛЕ МЕЛКО нарезанных обжаренных 
строго ® Вкус слишком острого майонеза Шера а и И: мелко наре- 
2299 легко исправить, добавив сметану или и оиа Киа Е И і ПТК 
вица, „ВЫ Растительное масло. А ропа: льлимонного сока перецісольовкуг 
го зе- | ө Майонез станет менее кислым, © АЎ < А. 
„В добавить немного молока. стакан майонеза, стакан несладкого йо 
В пересоленный майонез можно ГУРТа, 1 промытое и натертое на мелкой терке яб- 
З? Ё бавить кефир. У 1 ЕЙ банан, нарезанный мелкими 
Г : ишком жирный майонез мож- КУбИКами; пряности, соль по вкусу. 
зать Ө 1 стакан майонеза, 4 ст. л. готового карто- 
рас- фельного пюре, 1 очищенная и мелко нарезанная 
и без АЕ луковица, 1/2 ч. л. готовой горчицы; соль по вкусу. 
при" ыбнитесь! е 1 стакан майонеза, З ст. л. нарезанного мел- 
лук, Вас насчет аппетита? - кими кубиками сладкого перца, 2 долькичеснока 
Пе ач. - (очистить, пропустить через чеснокодавку). 
алат он есть, то его нет, - ө 1/2 стакана майонеза, 3 ст. л. натертой на 
кхе мелкой терке моркови, 2 ст. л, мелко нарезанных 
к 


листьев малины, 3 дольки чеснока (очистить, 
пропустить через чеснокодавку); соль по вкусу. 


Первые блюда 


Куриный суп-пюре 


2 стакана куриного бульона, 1 стакан молока, 1 стакан сливок, 200г от, 
варного куриного филе, 2 ст. л. сливочного масла, 4 ст, л, МУКИ, 1 пучок 
мелко нарезанной зелени петрушки; соль по вкусу. 


В кастрюле растопить сливочное масло, всыпать мукуи при непрерывном Е. 
помешивании на слабом огне обжарить ее до золотистого цвета, Затем тонкой ке 
струйкой влить куриный бульон, при поме- , 195 
шивании прогреть смесь до загустения. Влить НА ЗАМЕТКУ: Если Суп-пю- | А 
Молоко, сливки, добавить нарезанное мелки- | Ре ПОЛУЧИЛСЯ ЖИДКИМ, то его | СЛОВ 
ми кубиками куриное филе, посолить, пере- можно заправить мякишем | ве бу 
мешать и варить на слабом огне 5 минут. При белого черствого хлеба, раз | 7550 

У о ИВО моченным в бульоне и про | образ 

подаче готовый суп разлить в порционныета- | 
цас” У: тертым через сито. 9). резан! 
релки и посыпать зеленью петрушки | ЖИТЬ | 
= г очище 
ворщ с говядиной | чтобы 
! | 

2 л мясного бульона, 500 гговядины, 2 свеклы, 2 картофелины, 4-5 по- к 
мидоров, 309 г капусты, 1л 'уковица, 4 дольки чеснока, растительное мас- | га 5 

| ло для жарки; перец, соль по вкусу. Я 

Помидоры промыть, опустить в кипящую воду на1 - 2 минуты, снять ко- | да пар 
жицу, мякоть нарезать мелкими кубиками. Капусту очистить от загрязнен- | К 
ных листьев, нашинковать мелкой соломкой. Очищенный чеснок пропус- | 
тить через чеснокодавку. Лук очистить, мелко нарезать. Свеклу очистить, \ 
промыть, нарезать кубиками. Мясо промыть, обсушить салфеткой, наре- \ 
зать небольшими кубиками и обжарить на растительном масле до золоти- \ е 
стого цвета, выложить его в кипящий бульон. Добавить приготовленные | хоним 
овощи, поперчить, посолить, перемешать и варить в течение 20 минут. За- ! е 
тем выложить очищенный и нарезанный кубиками картофель и варить Е 
борщ на слабом огне до готовности. 

Куриный суп-лапша | 500 

2,5 ласды, 300 г куриного филе, 200г вермишели, 1 пучок зелени пе- рка 

трушки; перец, соль по вкусу. тельно 

Куриное филе промыть, нарезать | нд ЗАМЕТКУ: Случается, что сольп 


мелкими кубиками и отварить в подсо- 
ленной воде до готовности. Добавить 
вермишель, промытую, обсушенную и 
мелко нарезанную зелень петрушки, по- въ в пересоленный суп и про- 
перчить и варить на слабом огне в Тече- | варите в нем 5-10 минут, не да- 
ние 10 минут. При подаче готовый суп | 


| вая им развариться. 
разлить в порционные тарелки. | 


суп оказывается пересоленным, 
Неприятно, конечно, но попра- 
вимо. Опустите 2-3 картофели- 


Томатный суп 


1л куриного бульона, 1 кг помидоров, 1 луковица, 1-2 дольки чеснока, 
1 ст. л. томатной пасты, 1/2 ч. л. сахара, растительное масло для жарки, 
веточка петрушки для украшення; перец, соль по вкусу. 


Помидоры промыть, бланшировать в кипящей воде в течение 1-2 МИ: 
| Нут, затем обдать холодной водой, снять кожицу, мякоть нарезать Мелки’ 
ми кубиками. Лук очистить, мелко нарезать и обжарить на растительном 
масле до прозрачности, добавить очищенный и пропущенный через чес и 
нокодавку чеснок, кубики помидоров, томатную пасту, перемешать и ту № 
и. ШИТЬ на слабом огне в течение 5 минут. Из полученной массы с ПОМОЩЬЮ И 
и. миксера или кухонного комбайна приготовить пюре. Затем выложить его. 
а В КИПЯЩИЙ бульон, добавить сахар, поперчить, посолить, довести до КИ 


пения. При подаче готовый суп оформить промытой и обсушенной зелез 
нью петрушки, 
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„Вторые блюда 


шочка 


Е : В 500г говядины, 300г свинины, 1 л бульона 
_2 вареных яйца, 2 моркови, 2 луковицы, 200 г свежеморо: 
 Женого/зеленого горошка, 1/2 стакана молока, 1 стакан 
муки, 2 ст. л. сливочного масла, 4 яичный желток, расти- 


| тельное масло для жарки; мелко нарезанная зелень, соль 
| по вкусу. 


Морковь, лук очистить, промыть, мелко нарезать и вместе 

1 с горошком потушить на слабом огна в небольшом количест- 
} ве бульона до мягкости. Мясо промыть, обсушить, нарезать 
| небольшими брусочками, обжарить на растительном масле до 
образования румяной корочки, посолить, добавить мелко на- 
резанную зелень, перемешать. В огнеупорные горшочки выло- 

жить приготовленные овощи, сверху разложить мясо, затем 
очищенные и нарезанные кружочками яйца, влить бульон, 
чтобы онедва покрывал продукты. Из теплого молока, растоп- 


Т ленного сливочного масла, соли и муки замесить эластичное 
ЕС тесто, раскатать его в тонкий пласт. Накрыть им приготовлен- 
ные горшочки, края теста хорошо прижать. Верх смазать взби- 
ЕЕ тым желтком, в нескольких местах проколоть ножом для выхо- 
ще да пара и запекать в разогретой духовке в течение 1 часа. 
Шев Коржова Л. Н., Белгородская обл., с. Большетроицкое 
пус- 
ить, | = = 
а Хозяйке на заметку 
1оти- © Чтобы мясо было вкуснее, перед тем как жарить, необ- 
нные ходимо подержать его несколько минут в кипящей воде. 
т. За- е При обжаривании птицы лучше использовать сливоч- 
рить ное масло, добавив в него ложку растительного. 
Ё Ароматная рыба 
| 500 г рыбного филе, 2 ст. л. мелко нарезанной зелени 
і лука, З ст. л. соевого соуса, листья зеленого салата, ломти- 
и пе- 


ки лимона и веточки петрушки для оформления, расти- 
тельное масло для жарки; молотый имбирь, корица, перец, 
соль по вкусу. 


ка, 
‹и, 
и- 
и- 
м 
2 ШИМИ ломтиками. Выложить их в глубокую миску, полить со- 
у- добавить зелень лука, пряности, посолить, пе- 
ю ставить на час для маринования. Затем кусоч- 
о карить на растительном масле до золотистого 


х на приготовленное блюдо. При подаче 


Буженина 


1 кгсвинины, 4 дольки чеснока, 2 лавровых листа, кон- 
сервированные овощи для подачи, листья зеленого салата 
и ягоды клюквы для оформления; перец, соль по вкусу. 


Мясо промыть, обсушить салфеткой, нашпиговать очи- 
щенным и нарезанным на дольки чесноком и лавровым ли- 
стом. Сверху натереть перцем и солью, острым ножом сде- 
лать надрезы в виде клеток. Подготовленное мясо выложить 
на противень, влить 1/2 стакана воды и поставить в духовку. 
Когда мясо зарумянится, перевернуть его и, периодически 
поливая выделившимся сочком, довести до готовности. Го- 
товую буженину выложить на тарелку на промытые и обсу- 
шенные листья зеленого салата, оформить промытыми яго- 
дами клюквы и консервированными овощами. 


< 1! Е, 
У Кальмары в сметане 
| | 
: >. 300 гтушек кальмаров, 1 луковица, 100 ггри- 


бов, 1 стакан сметаны, 1 плавленый сырок, 2 ст. л. муки, 
растительное масло для жарки, мелко нарезанная зелень 
для подачи; перец, соль по вкусу. 

Муку слегка обжарить на растительном масле, влить горя- 
чую сметану, посолить, соус хорошо перемешать. Грибы про- 
мыть, нарезать ломтиками и вместе с очищенными мелко наре- 
занным луком обжарить на растительном масле до мягкости. 
Кальмаров очистить, промыть, слегка обжарить на раститель- 
ном масле, поперчить, посолить, добавить грибы с луком, свер- 
ху залить сметанным соусом, посыпать тертым сырком и запе- 
кать в разогретой духовке до образования золотистой корочки. 
Орлова Г. Н., Пермская обл., пос. Новоильинск 


Колбаски слимоном 

3 \ 500 гговядины, 1 луковица, 1 лимон, жир для 
жарки; корица, перец, соль по вкусу. 

Лук очистить, промыть, нарезать полукольцами и обжа- 


рить на жиру до золотистого цвета. Лимон промыть, наре- 
зать тонкими кружочками, Мясо промыть, обсушить, нарез 


зать тонкими ломтиками, слегка отбить, посыпать корицей, «2 


поперчить, посолить. На каждый ломтик выложить по кру а 
жочку лимона иінемного обжаренного лука, свернуть их ру» 
летиками, края скрепить зубочистками, Колбаски обжарить 
на жиру до образования румяной корочки Затем поставить 
их в разогретую духовку и запекать до готовности. } 
Михайлич Е. С., Белгородская обл., с. Сухосолотино и 


Овощи и гарниры 


бы, тушенные с овощами 


ка сладкого перца, 2 луковицы, З помидора 
ибов, зуе т. л. муки, растительное масло для жарки, 
оматной ПАСЕ И для оформления; тмин, соль по вкусу. 
на воды, зелень петру! тт 
: < ерец промыть, раз» 
резать пополам, уда- 
лить семена и плодо- 
ножку, нарезать солом- 
кой. Очищенный лук 
нарезать полукольца- 
ми. Грибы промыть, на- 
резать ломтиками и 
вместе с приготовлен- 
ными овощами обжа- 
рить на растительном 
масле до мягкости До- 
бавить тмин, муку, 
влить воду, перемешать 
и тушить на слабом огне сзакрытой крышкой до готовности. Затем выложить 
промытые и нарезанные мелкими кубиками помидоры или томатную пасту, 
посолить, перемешать и тушить еще в течение 5 - 10 минут. При подаче гото- 


Овсяные 
котлет; 


1 стакан овсяных хлопьев, 1 ст 
воды, 3 луковицы, 2 несладких ПЛ 
ных сырка, 2 яйца, 200 г сливочног 
ла, 1 стакан панировочных Сухареў 
З дольки чеснока, мука для Панировку 
растительное масло для жарки; перец, 
соль по вкусу. 


авле, 
0 Мар. 


Овсяные хлопья залить холодной ВОДОЙ 
довести до кипения, добавить Сливочное 
масло, перемешать. Чеснок очистить и вме- 
сте с плавлеными сырками пропустить че- 
рез мясорубку. Лук очистить, мелко наре- 
зать и ‘обжарить на растительном масле, ос- 
тудить, добавить приготовленную сырную 
массу, овсяную кашу, яйца, панировочные 
сухари, поперчить, посолить, хорошо пере- 
мешать. Сформовать котлеты, запаниро- 
вать в муке и обжарить на растительном 
масле до золотистого цвета. 


ақан 


р реле 
Рис с овощами 

2 стакана риса, 1 л бульона, 300 гза- 
мороженных овощей, 1 луковица, 1 доль- 
ка чеснока, 3 ст. л. тертого сыра, расти- 
_ тельное масло для жарки, зелень пет- 
рушки для оформления; перец, соль по 
вкусу. 


Лук, чеснок очистить, мелко нарезать и 
обжарить в глубокой сковороде на расти- 
тельном масле до золотистого цвета, всы- 
 пать промытый рис, влить бульон, переме- 

ать и тушить на слабом огне с закрытой 


овощи, поперчить, посолить, переме- 


блюдо, посыпать тертым сыром 
МІ ть зе. енью петрушки. 


едует на несколько 


вое блюдо оформить промытой зеленью петрушки. 


ер шкой в течение 10 минут. Затем доба- 


й тушить до готовности. При подаче › 
щами выложить горкой на приго- 


ридать замороженным ' 


_ тельном масле, Пода- 
вать к столу горячими, 


Ивлева Н. С., г. Тверь 


Блинчики из грибов и картофеля 


300 г грибов, 5 - 6 картофелин, 2 яйца, З'ст. л. панировочных сухарей, 
1 стакан сметаны, 1 ч. л. тертого хрена, растительное масло для жарки; 
соль по вкусу. 

Грибы промыть, отварить в подсоленной воде до готовности, остудить, 
мелко нарезать. Картофель очистить, промыть, натереть на крупной терке. 
Добавить приготовленные грибы, яйца, панировочные сухари, посолить, хо- 
рошо перемешать. Полученную массу выкладывать ложкой на смазанную 
маслом сковороду и жарить блинчики с обеих сторон до образования румя- 
ной корочки. При подаче готовые блинчики полить сметанным соусом. Для 
приготовления соуса сметану соединить с тертым хреном, посолить, хорошо 
перемешать 
К с крабовыми палочками 

1 стакан мелкой отварной вермишели, 1 упаковка крабовых палочек 
(200 г), 1 небольшая луковица, 1 ст. л. мелко нарезанной зелени укропа, 
1 ст. л. тертого сыра, 1 ст. л. муки, 1 красный сладкий перец, 1 яйцо, рас- 
тительное масло для жарки; перец, соль по вкусу. 

Крабовые палочки освободить от упаковки, мелко нарезать. Красный перец 
промыть, обсушить, удалить плодоножку с семенами и также мелко нарезать. 
Подготовленные крабовые палочки и перец соединить, добавить вермишель, 
очищенный и мелко на- 
резанный лук, тертый 
сыр, зелень укропа, 
взбитое яйцо, попер- 
ЧИТЬ, посолить и тща- 
тельно перемешать. Из 
полученной массы 
сформовать котлеты, 
поместить в Холодиль- 
ник на 30 минут. Затем 
обжарить с двух сторон 
в сковороде на расти- 


хо ооедащан; 


4- 
цы, 1( 
вок, 1 
для с! 
соль п 


Сл 
попер‘ 
соусхс 
(217617 
ми кру 
зать пс 
дить о 
ми. В. 
ложит 
Сверх 
приго 
разог 


Запеканки с румяной корочкой 


Рыбная запеканка 


400 

Ж 0 оного филе, 1 стакан воды, 2 картофелины, 1 яичный жел- 

я 295 *Л. сливок, 2 ст. л. тертого сыра, 1 ст. л. муки, 1 ст. л. лимонно- 
маргарин для жарки и смазывания формы; соль по вкусу. 


ть, отварить в подсоленной воде до готов- 
ружочками. Рыбное филе промыть, нарезать на 
порционные куски, залить горячей подсоленной водой и тушить на слабом 
огне до готовности. Затем рыбу переложить в смазанную маргарином фор- 
му, бульон процедить. Муку слегка обжарить на маргарине, влить рыбный 
бульон, при непрерывном помешивании варить соус на слабом огне в те- 
чение 5 минут. Затем ввести взбитый желток, сливки, лимонный сок, посо- 
лить, хорошо перемешать. Полученным соусом залить кусочки рыбного & 


Картофельная 
запеканка 
с ветчиной 


4 - 5 картофелин, 3 - 4 лукови- 
цы, 100 г ветчины, 1 стакан сли- 
вок, 1/2 стакана сметаны, жир 
для смазывания формы; перец, 
соль по вкусу. 
| Сливки соединить со сметаной, 
Н поперчить, посолить, полученный, 
| соусхорошо перемешать. Картофель 
| очистить, промыть, нарезать тонки- 
| ми кружочками. Лук очистить, наре- 
| зать полукольцами. Ветчину освобо- 
дить от оболочки, нарезать кубика- 
| ми. В смазанную жиром форму вы- 
| ложить слоями картофель и лук. 

Сверху разложить ветчину, полить 
приготовленным соусом и запекать в 
разогретой духовке до готовности. 


Запеканка 
с рыбными 
консервами 


зеленого горошка, 5 варе- 
артофелин, 1/2 стакана 
аны, 1/2 стакана тертого сы- 


давить зеленый горошек без 
дкости, размятую рыбу вместе с. 


ТЬ В смазанную маслом ^ 
ПИТЬ сметаной, посыпать | 
И и запекать в разо- 
іо образования ру- 


| филе, сверху посыпать тертым сыром. Накрыть кружочками жартофеля и запекать в разогретой духовке в течение 20 минуг. 


{ Добавить мелко нарезанный лук, | 


"поперчить, посолить, перемешать и } 


‚оставшимися макаронами, посыпать тертым сыром и выложить нарезанное небольши- 


Запеканка из макарон с сыром 


300 г макарон, 100 г сыра, 
1 луковица, 2 моркови, 1 поми- 
дор, 100 г свежих шампиньо- = 
нов, 1 стакан сливок, 4 СТ. Л. ® 
консервированного зеленого 8 2% 
горошка, 4 ст. л. консервиро- ү 877 . 
ванной кукурузы, 2 дольки чес- : Б 
нока, растительное масло для Еч 
жарки; соль по вкусу. Еа 

Помидоры ошпарить кипят- 
ком, снять с них кожицу, мякоть Ё 
нарезать мелкими кубиками. Ма- & 
кароны отварить в подсоленной 
воде до готовности, откинуть на дуршлаг. Лук и морковь очистить, промыть, мел- 
ко нарезать. Чеснок очистить, пропустить через чеснокодавку, соединить со слив- 
ками, добавить мелко нарезанный сыр, посолить, соус хорошо перемешать. Гри- 
бы промыть, нарезать ломтиками и вместе с луком, морковью и помидорами об- 
жарить на растительном масле до мягкости. Затем добавить макароны, горошек, 
кукурузу, перемешать. Выложить массу в смазанную маслом форму. Сверху полить 
приготовленным соусом и запекать в разогретой духовке в течение 30 - 40 минут. 


с мясом 

300 гмакарон, 500 гговядины, 1 стакан воды, 2 луковицы, 3 помидора, 1 доль- 
ка чеснока, 2 ст. л. муки, 2 ст. л. сливочного масла, 3 ст. л. тертого сыра, топленое 
масло для жарки; мелко карезанчая зелень, перец, соль по вкусу. 

Макароны отварить в подсолен- 
ной воде до готовности, откинуть на 
дуршлаг. Чеснок пропустить через 
чеснокодавку. Помидоры ошпарить 
КИПЯТКОМ, СНЯТЬ С них кожицу, МЯ- 
коть мелко нарезать. Мясо промыть, 
обсушить, мелко нарезать и‘обжа- 
рить на топленом масле до мягкости. 


чеснок, зелень, муку, влить горячую 
воду, выложить кубики помидоров, 


тушить на слабом огне до готовнос- 
ти. В смазанную маслом форму вы- 
ложить половину макарон, сверху разложить приготовленное совощами мясо. Накрыть е 


ми кусочками сливочное масло. Запекать в разогретой духовкев 


течение 15 - 20 минут. 


и: в 7 
аана 


Молочная кулинария 


Такое определение коровьему моло- 
ку дал академик И. П. Павлов. Действи- 
тельно, кроме молока, нет другого тако- 
го полноценного продукта, который че- 
ловек получал бы в готовом виде для не- 
посредственного использования. Более 
5 тысячелетий назад люди уже пили мо- 
локо и готовили на его основе различ- 
ные блюда. Использовали молоко и как 
лекарство. Врачи Древнего Египта, Гре- 
ции, Рима называли его "соком жизни", 
‘источником здоровья", "белой кровью" 
Испокон веков крестьянин стремился 


МЛытак привыкли ккоровьему молоку, Как говорится в русской пословице: «Ко- 

Что даже незадумываемся отом, что коро- рова во дворе - обед на столе». Множес- 

ва была одним из первых животных, при- тво народных примет и поверий связано у 
ых человеком. русского народа с коровой. 

'Ужно сказать, что коровы долгое вре- е Богатая на молоко корова имеет 

мя были не только и не столько молочны- длинный хвост, худую шею, тонкую шкуру. 

(МИ ЖИВОТНЫМИ, СКОЛЬКО ТЯГЛОВОЙ СИЛОЙ - ® Если корова с пастбища идет впере- 

Наравне с лошадьми помогали людям об- ДИ стада, - она даст молока больше других 

| рабатывать землю. Ведь в древности коро- коров: 

Ы давали очень мало молока, поскольку ® Нельзя доить корову в сухое ведро - 
но предназначалось природой лишь для перестанет давать молско. Нужно ополос- 

того, чтобы выкармливать телят. И лишь ИЕ ведро водси, 

позднее люди поняли, что коров нужно ° Когда доят корову, в зедро бросают 

ИТЬ, И те постепенно стали давать все крупинки соли, - молоко долго не будет 

льше молока, из которого производи- Прокисать. 

иногочисленные продукты питания. © Корова даст меньше молока, если ее 


23 - Получается из скисше 
простокваша, кефир и сли- Ка. Он насыщен белками и минераль; 
чных продуктах в боль- ществами. Жирный творог рекоменд 
ходятся все необходимые 
тер шанья, обезжиренный - для начинок 
9 до 35 % жира. Нок, пудингов, творожников, 
ой отстоявше- ПРОСТОК В А и КЕ 
ОИ в полном Ценные молочные продукт 
м человека. 


и | 


тда, соусы, Можно замешивать тесто, 
влениякре- СЫР 
арн лезных и ценных молочных п 
продукт, Что он к тому же очень вк 
ивок знают все, В большом коли 
Ичем, жит белки, минеральные 
| _ Сыры бывают свежие, Мягкие, тв 
лавленые. Из них получа 


бу ерброды, начинки, 


честве сы 


пользовать в качестве самостоятельного ку- 


ы для желудочно- | 
кишечного тракта. Чаще они являются само- | 
1. Их можно стоятельными блюдами, но также на НИХ 


БОДИН ИЗ самых лучших, самых по- 
родуктов. А то, | форму, поставить в разогре- 

усный, наверняка 

соли, жир и воду. 


ЮТСЯ отличные за- 


обеспечить свою семью сначала хлебом 
И молоком, а уж потом "чем бог пошлет”. 
Отсюда и извечная мечта о "молочных 
реках” - символе сытости и благополу- 
чия. Известно более 200 блюд, приго- 
товляемых только на’ молоке, а уж из 
продуктов на его основе - и не сосчитать. 
Трудно себе представить наш повсе- 
дневный стол без молока и молочных 
продуктов. Ведь молоко полезно и необ- 
ходимо как детям, так и взрослым. Так 
что, пейте больше молока, будете здо- 
ровы! 


подоитчужой человек. Если хозяйкане мо- 
жет сама подоить корову, это должен сде- 
лать хозяин или кто-то из членов семьи. 

Молоко будет густое и «сметан- 
ное», если в пойло подмешивать отвар из 
тмина. 


го моло- | 
зыми ве- 
уется ис- 


1 стакан жирной просто-! 
кваши или кефира, 1 яйцо, 
| 1/2 стакана сахара, 1 ст.л. 
меда, 1ч. л. соды, 1 стакан А 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


‚запека- ! муки, растительное масло | 
|для смазывания формы; І 
- самые | соль по вкусу. 


Сахар растворить в прос. 
| токваше, добавить мед, соду, 
| яйцо муку, тщательно пере- 
‘мешать. Полученное тесто 
| вылить в смазанную маслом 


тую духовку выпекать пирог 
|в течение 20-25 минут, О 
ТЫВШИЙ пирог выложі 
ердые и | подготовленное блюд 


ху смазать любым ве 
или джемом. . 


Ірісодер- 


50 
1 ст. . 
1/2 л! 
перец 


Ку 
филе 
нарез; 
перчи: 
СОЛИТЕ 
вить н 
ную м! 
куби 
ветчин 
реме! 
Желату 
лить 1. 
затем н 
рить. С 
тудить 
монны 
подгот 
ного 3. 
неско 
подго: 
гурно 
щеные 


Сырники творожно- 
картофельные 


орога, 3-4 картофелины, 1-2 яичных желтка, 
растительное масло для жарки, сметана, кетчуп, 
о для подачи, мука для панировки; соль по вкусу. 


ІБ очистить, промыть, отварить в подсоленной воде 

` Воду слить, картофель размять в пюре, добавить 

ТКИ творог, муку, при необходимости посолить, тща- 
мешать. Из полученной массы сформовать сырники, 
овать Их в муке и обжарить с двух сторон в сковороде на 
лЬНОМ масле. Готовые сырники выложить на блюдоипо- 


00/г вареного куриного филе, 100 гнежирной ветчины, 
желатина, 1/2 стакана жирных сливок (33%), сок 
мона, 1 пучок зелени укропа, редис для оформления; 


. Смешать растворенный желатин с мясной смесью, ос- 
Т ‚ добавить взбитые до устойчивой пены сливки, ли- 
йонный сок и перемешать. Полученную смесь разложить в 
›дготовленную форму и поставить в холодильник до пол- 

стывания. Перед подачей к столу опустить форму на 
пько секунд в горячую воду и выложить крем-желе на 
товленное блюдо. Вокруг разложить промытый и фи- 
нарезанный редис, ајцентр украсить промытой и обсу- 


Б размягченным сливочным маслом, выло- 
ый сыр й филе сельди, поперчить. 


2 сметаной, сахаром и взбить миксером. 
украсить тертым шоколадом и измель- 
д подачей к столу поставить в моро- 


Пудинг из сыра 


250 г тертого сыра, 2 стакана муки (с верхом), 2 стака- 
на сметаны, 7 яиц, 1 ст. л. панировочных сухарей, сливоч- 
ное масло для подачи и см. 


Желтки 2220888 
осторожно е 
отделить от | 
белков. В 
сметану по- 
степенно 
всыпать му- 
ку, переме- 
шать, доба- 
вить яичные 
желтки, по- 
солить, еще 
раз переме- 
шать. Белки 
взбить, до- 
бавить тертый сыр. Полученные смеси соединить, тщательно 
перемешать и вылить в форму, выложенную пергаментной 
бумагой, смазанную сливочным маслом и посыпанную пани- 
ровочными сухарями. Закрыть форму с пудингом крышкой и 
варить его на водяной бане в течение 1 Часа Затем пудинг 
выложить на подготовленное красивое блюдо и подавать © 
растопленным сливочным маслом. 


‹вы с сыром 


500 г тыквы, 100 г адыгейского сыра или брынзы, 
259 г мясного фарша, 3 картофелины, 3 ст. л. жидких сли- 
вок или молока, 2 яйца, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 1 не- 
большой пучок зелени укропа или петрушки, 3 ст. л. муки, 
растительное масло для жарки и смазывания противня; пе- 
рец, соль по вкусу. 

Тыкву очистить, промыть, нарезать тонкими ломтиками. 
Картофель очистить, промыть, нарезать кружочками. Подго- 
товленные овощи посыпать солью и дать постоять, затем об- 
сушить, запанировать в муке и обжарить небольшими пор- 
циями в растительном масле до образования румяной короч- 


ки, Лук очистить, промыть, мелко нарезать и обжарить на 
масле до золо- 


тистого цвета. 

Добавить мяс- 

ной фарш, очи- 

щенный и мел- 

ко нарезанный 

чеснок, попер- 

ЧИТЬ, ПОСОЛИТЬ 

и тщательно 

перемешать. В 

форму для за- 

пекания, ‘сма- 21798 
занную’растительным маслом, уложить полов! 
ных овощей, затем мясной фарш, на него и 
сыр (половину нормы), оставшиеся овощи ск Е 
ра. Яйца взбить со сливками, добавить промету 
нарезанную зелень, посолить. Получене 

пеканку, поставить в разогретую ду; 

40 минут. 


Творожные пирожки 


Для теста: 2 стакана муки, 200 гтворога, . ў 
5 ст. л. молока или сливок, 1 яйцо, 
4 ст. л. растительного масла, 1 пакетик раз- 
рыхлителя для теста, жир для фритюра, са- 
хар и корица для посыпки; соль по вкусу, 

| Дляначинки: 150 гтворога, 1/2 стакана 
> сахара, 1 яйцо, 3 ст.л. измельченных ядер 
И миндаля, 3 ст.л. изюма, 1,5 ст.л. крахмала, 

1 пакетик ванильного сахара, 


очном масле до 
Творог пропус- 


Для начинки: творог соединить с 
«ку сметаны, муку, оставив не- 5 сахаром, яйцом, крахмалом, смесь хорошо 
аля панировки хорошо пере- взбить. Добавить ванильный сахар, орехи, промытый изюм, перемешать. Для теста 
ать Из полученной массы сфор- МУКУ соединить с разрыхлителем, добавить творог, яйцо, молоко или сливки, растит 
ать сырники, обвалять их в муке,  ТеЛьное масло, посолить, перемешать. Полученное тесто раскатать в тонкий пласт, с 
ЛОЖИТЬ В смазанную маслом фор- помощью стакана вырезать небольшие кружочки. Соединить их попарно, положив 
алить оставшейся сметаной за- внутрь творожную начинку, краязащипнуть. Жарить пирожки во фритюре (в большом 
екатыв разогретой духовке до обра- количестве масла) с обеих сторон до образования румяной корочки. Затем вынуть их 
ования румяной корочки. шумовкой, дать жиру стечь. Творожные пирожки посыпать сахаром и корицей. ' 


5: 


АХ ту Е, 
Мазурка 


РЧ 
г 
1 стакан сахара, 2 яйца, 1 ста- 1 . сл: 
і 
1 
7 
Г 
} 


кан измельченных грецких орехов, 
1 стакан изюма, 1/2 ч. л. соды; растительное 
масло для смазывания противня. 

Яйца взбить с сахаром, добавить орехи, 
промытый изюм, соду. При непрерывном по- 
ме С фруктовою сиропа; С всыпать т. ан массу 

Дрожжи развести теплой выложить на смазанный маслом противень, 
водой, добавить сахар, яйцо, поверхность разровнять и выпекать в разогре- 
муку, замесить эластичноете- і той духовке до золотистого цвета. Готовую го- 


часа. Затем раскатать в тонкий, — рячую мазурку нарезать ромбиками и выло- 
пласт, смазать поверхность фруктовым джемом, скатать тесто рулетом. жить на подготовленное блюдо. 


_ Разрезать его поперек на небольшие кусочки, сформовать из них булочки, Моргаченко Л. А., Ставропольский край, 
— смазать их сиропом и готовить на пару в течение 30 минут. г. Лермонтов 


2,5 стакана муки, 4 стакан 
` воды, 4 ст. л. сахара, 20 г све- 
‚ жих дрожжей, 1 яйцо, 
4 1/2 стакана фруктового дже- 


стои поставить его в теплое место на 2 - 3 


Картофельные Корн ь рожки ха 
шок и с творогом 2 стакана муки, 300 г говядины, 2 картофелины, 1 луковица, 4 ст. л. мяс- ш 

10 не АНТОВ СЛИН, 3) яйца, 20 бон 2. 9 б сирашро масло ст.л. мето нарезанной зелени пе- Е 
стакан муки, 300г творога, маргарин для "РУЧКИ, СУ, рчицы, 1 ч, л, тертого хрена; перец, соль по вкусу. | е 
газі ания противня; сахар, соль по вкусу. Мясо промыть; обсушить, мелко. 5; : 
и 2 нарезать. ЛУК, картофель очистить, 58 за 


› яйца желток отделить от белка, 
Иа Д мелко нарезать. Приготовленные 


овощи соединить с кусочками мяса, 
добавить зелень петрушки, хрен, гор- 
чицу и ‘бульон, поперчить, посолить, б 
хорошо перемешать. Муку растереть 
СО сливочным маслом до образова- у 
ния мелких крошек, добавить горчи- # 
цу, посолить, влить немного воды, 
замесить крутое тесто, положить его в 
ХОЛОДИЛЬНИК на 20 - 30 минут. Затем 
раскатать тесто в тонкий пласт, выре- 
зать с помощью стакана кружочки, На "1 
каждый из них положить приготов- 508 7 
‚ ленную мясную начинку, края соединить и защипнуть обо 
выложить на смазанный маслом противень, смазать, 
кать в разогретой духовке в течение 30 минут. ў 


итое с белком яйцо, всы- 
(уку; посолить, замесить 


р кружочки. На каждый 
Начинку, края соеди- 


— Десерт 
'Апельсиновый" 


ков, 4 апельсина, 1,5 стакана 
белого вина, 2 яичных белка, 
на ‘сахарной пудры. 

КИ раскрошить И выложить в глубокое 
пельсина очистить, разделить на дольки, 
х пленки и выложить на пряники. Тер- 
сок оставшегося апельсина соединить, 
вино, сахарную пудру, взбитые с яичны- 
сливки, хорошо перемешать. Получен- 

Юю Залить пряники с апельсинами и поста- 
РТВ ХОЛОДИЛЬНИК На 2 часа для пропитки, 
Клименко Н. Ю., Белгородская обл,, 
г. Алексеевка 


руша со сливочным 
грильяжем 


руши, 1/2 стакана сливок, 1/2 стакана са- 
2 ст. л. измельченного миндаля, 2 ст. л. 
вочного масла, 1 ст. л. лимонного сока. 


” Половину нормы сахара соединить с1ст. лож- 


Затем слегка остывшую массу соединить 
бйтыми сливками. Груши очистить, разре- 
ополам, удалить сердцевину, нарезать 
сбрызнуть лимонным соком. Расто- 
роде оставшиеся сахар и сливочное 
смеси обжарить дольки груш при 

ном помешивании в течение 5 минут. 

Й 2 есерт выложить на подготовленное 


а: 


ана, 1 баночка сгущенного мо- 


ІБ, нарезать кружочками тол- 

бмакнуть их в слегка уварен- 

©, обвалять в кокосовой 
подготовленное блюдо. 


500 гтворога, 1 стакан молока, 1 ст. л. муки, 2 ст. л, сахара, З яй- 
ца, 1/2 стакана крупно нарезанного миндаля, маргарин для смазыва- 
ния формы, ягоды свежие или замороженные для подачи. 

Яйца взбить с сахаром до образования устойчивой пены. Затемтод- 
мешать муку, молоко, твороги миндаль. Смесь тщательно перемешать 
и вылить в смазанную маргарином жаропрочную форму. Поставить в 
разогретую до 180 градусов духовку и выпекать в течение 1 часа. Ват 
рушку подавать со свежими или оттаявшими морожеными ягодами. 


лльсиновый кисель 


"55 1 л молока, 2 апельсина, 4 яичных желтка, 4 ст. л. саха- 
ра, 2 ст. л. сахарной пудры, З ст. л. картофельного крахмала. 

Один апельсин промыть, обсушить, цедру натереть на мелкой тер 
ке, сок отжать. Вгорой апельсин очистить, нарезать тонкими кружочка- 
ми, выложить на тарелку, посыпать сахаром, полить отжатым соком и 
поставить в холод 1а 2 - З часа, Желтки растереть с сахарной пус 
дрой, добавить крахмал, влить 1/2 стакана молока, хорошо переме- 
шать. Оставшееся молоко довести до кипения, добавить апельсиновую 
цедру, при непрерывном помешивании ввести желтковую смесь, про- 
греть, не доводя кипения. При подаче остывший кисель разлить в 
подготовленные стаканы, сверху выложить ломтики апельсина. 

Радченко С. И., г. Старый Оскол 


: крекеров 
200 г крекеров, 200 г шоколада, 2 баночки сгущенного молока, 
1 стакан измельченных ядер грецких орехов, растительное масло для 
смазывания противня; кокосовая стружка по вкусу. 
Крекеры измельчить до == 

получения мелкой крошки, 

добавить поломанный на 

мелкие кусочки шоколад, 

грецкие орехи, сгущенное 

молоко, кокосовую струж- 

ку, хорошо перемешать. 

Полученную массу выло- 

жить навыстланный перга- 

ментной бумагой и смазан- 

ный маслом противень. Вы- 

пекать в разогретой духов- 

ке до румяной корочки, ох- 

ладить. При подаче гото- 

вый десерт нарезать кусоч- 

ками и выложить на подго- 


 товленное блюдо. 


сыа и. { 


Этикет - это свод правил поведения, принятых в какой- | 
либо среде. Если говорить о правилах поведения за сто. 
лом, то они различаются не только у разных народов, но 
и у разных социальных групп. Даже в пределах одной 
группы возможны варианты: в каждом доме, в каждой се. 


ее, 5 1% 

К обязательно стелет на стол на- 
И крахмаленную скатерть, ставит вазу 
 сцветамии меняет вилки, ножи и тарел- 
КИ с каждой переменой блюд. Прием 


мье свои традиции. 


Кто вас пригласил. 


< Рассаживают при- 
\ глашенных так, чтобы 
рядом с женщиной 
оказался мужчина, ко- 
Ж торый будет во К 
’еды галантно ухажи- 
вать за соседкой: пэед- 
лагать ей прохлади: 
тельные напитки, подкладывать закуски, 
развлекать приятной беседой. Правила- 
ми хорошего тона рекомендуется сидеть 


{ либо причинам задер- 
= живаетесь или вдруг 
> выяснится, Что Не смо- 
жете присутствовать на 
торжестве, следует со- 
общить об этом тем, 


нье. Не следует долго и привередливо 
перебирать куски, атем более перевора. 
чивать их все в поисках самого аппетит. 
ного. Нужно взять тот, что лежит ближе к 
вам. Некоторые закуски принято брать с 
общего блюда руками. Так поступают с 
огурцами, помидорами и фруктами, по- 
данными целиком. Руками берут также 


хлеб, пирожки, бутерброды, канапе, 
Особо стоит сказать о хлебе. Хлеб или 
булочки должны лежать слева оттарелки 
на салфетке или на маленькой (пирож- 
ковой) тарелочке. Тот кусок хлеба, кото- 
рый находится справа, принадлежит со- 
седу. Вот почему хлеб берутлевой рукой. 


Их едят с помощью ножа и вилки. К 
этим блюдам, как правило, на той же 
тарелке подается гарнир. Не следует 
сразу разрезать все мясо на маленькие 


5 Ҹ прямо, не класть локти на стол, аво вре- КУСОЧКИ: они быстро остынут и сделают Позді 
Е автсяівісложныийіритуал, ма едышироко/их не расставлять, чтобы Ся невкусными. Если кусочки мяса и наше! 
К нему готовятся заранее, заблаговре- не создавать неудобств соседям. Пере- гарнира мелкие и их невозможно нако- да. Де 
менно назначая дату застолья. кладывать столовые приборы по своему ЛОТЬ На вилку, допустимо пользоваться лучат 

А кто-то не против, чтобы друзья усмотрению не принято; точно так же, ВИЛКОЙ как ложкой. Блюда из рублено- ас 
ПЕ ИЕ ДОМ НОВИНКИ ПУ. Вот Шела кокнепринято наводить свои порядки в ГО мяса (котлеты, тефтели, шницели, и ИА 
МИМО ДУМАЮ, Не Зайти ли К вам22. Вта- чужом доме. Не следует есть с ножа: это т.п.) можно есть без ножа, держа вилку Сї 
ЭМ Са а КУХНЕ потовятИ хозяева, И небезопасно и некрасиво. Собираясь в правой руке, Не стоит добирать остат- ке 
ХОСИ которые обычно приносят часть взять хлеб или бокал, вилку инож поло- КИ соуса, которым сопровождаются Ет 
еды с собой. В’таких домах хозяева не жите на тарелку крест-накрест (вилку- Мяеные блюда, с помощью хлебного алекс 
няют себя условностями, и никому выпуклой стороной вверх, нож - остри- Мякиша: это допустимо дома, но не в НОС 
ДЕЛЕ ДО ПОЛОС Какойістороныотта- смвлево). Если поданы матерчатые сал- ГОСТЯХ. . 
оложеда:вилкаг Е фетки, нужно развернуть свою, сложить Е 
Толи другое, конечно, крайности. А вдвое и расстелить на коленях, а после | Реце 
ПЕСЛИ ВЫ ИДЕТЕ В\ГОСТИ В дому использовать только для того, чтобы горо, 
ещени разуіне были ине осве- обтереть губы или пальцы, испачканные | Вкус 
го традициях? Тупи выручат во время еды, | отче 
та; когда вы не знаете, как ВЕ 

Обычно на праздничный стол ставят 
много закусок и салатов, и каждый гость 1 


гостей удовольствия попроб 


накладывает их себе сам. Делают это с 
ПОМОЩЬЮ ложки, вилки или лопаточки, 
которые лежат в общем блюде, Пользо- 
ваться своим прибором негигиенично. 
Прежде чем положить что-то себе, муж- 
чина должен поухаживать за сидящей 
рядом дамой, 

° Накладывая закуски, стоит мыслен- 


_ нооценивать их количество, думая: хва- 
_ ТитлИ всем, например, вот этого салата? 
Лучше сначала положить немножко, а 


потом добавить еще, чем лишить других 
овать куша 


А, В 


ААА, 


Застольный этикет 


Десерты 

Полужидкие десерты (желе, кисели, 
кремы) и мороженое сервируютв специ- 
альных вазочках (креманках), которые 
ставят на маленькие плоские тарелки. 
Едят такие десерты с помощью малень- 
кой ложечки, Торты и пирожные принято 
есть с помощью ‘специальной десертной 
вилки или ложки. Но некоторые виды 
пирожных можно держать ив руке. 

Вместе с пирожными и тортами обыч. 
но предлагаются горячие напитки: чай, 
кофе, какао, шоколад. Их подают в чаш- 


сертам - ликеры или сладкие вина, к 
- Ликеры, к кофе - коньяк, Чем кр 
питок, тем меньше по объему ‘предна- 
значенная для него рюмка. ов 
Если на столе большое количество, 
спиртных напитков, гость должен зара 
нее оценить, сколько и чего он в состоя 
нии выпить, не навредив своему здо о- Е 
вью и мирному течению застольной бе- 
седы. Для хозяев совершенно недопусти- 
мо уговаривать непьющего гостя присо- 
единиться ко всем, провоцировать его 
тостами, от которых невозможно отка= 


ках с блюдцами. Чашку принято нали- 
вать не до краев. Ставят ее так, чтобы 
ручка была обращена влево. 


заться. Тем самым хозяин вызовет у че- 
ловека лишь недовольство и нежелание 
снова очутиться в этой компании. 

Но, помня об этикете, не стоит забы- 
вать и о том, что в хорошем застолье 
главное - не столько правильное владе- 
ние вилкой и ножом или грамотное соче- 
тание блюд, сколько приятное обще- 
ство, интересная беседа и отличное на- 
строение. 


Редкое застолье обходится без алко- 
гольных напитков. Их необходимо гра- 
мотно сочетать седой. К закускам приня- 
то подавать водку, настойки, к первым 
блюдам - портвейн, к горячим рыбным - 
белые вина, к мясным - красные, к де- 


КУРС тбивные 
“ТРИ ЛУЧШИХ РЕЦЕПТА МЕСЯЦА" 
_ | Поздравляем победителей очередного этапа 
нашего постоянного конкурса за май 2005 го- 
_ | да. Денежные призыв размере 300 рублей по- 
— | лучат: 
Е - Аносов О. Л., г. Воронеж, за рецепт "Быстрая 
_ | пицца“; | 
° - Ивлева Н. С., г. Тверь, за рецепт "Овсяные 
котлеты"; 
`ДедоваИ. Н., Ставропольский край, г. Ново- | 
александровск, за рецепт “Праздничные отбив- 


4 свиных отбивных по 200 г, Злуковицы, 1 ст. л. сметаны, 6 
ст. л. сухого вина, 6 ст. л. уксуса, 2 дольки чеснока, 1 ч. л. горчицы, 1/2 
стакана растительного масла, жир для жарки, салати жареный картофель 
для подачи; мелко'нарезанная зелень, перец, сахар, соль по вкусу. 


Уксус соединить с вином, добавить очищенный и пропущенный через | 
чеснокодавку чеснок, горчицу, зелень, перец и соль, хорошо переме- 
шать. Ислученным маринадом залить отбивные и оставить на ночь для 
маринования. Затем откинуть их на дуршлаг, дать жидкости стечь От- 
бивные опустить в растительное масло, после чего быстро обжарить на 
сильно разогретом жиру до образования румяной корочки, выложить их 
в отдельную посуду. Лук очистить, мелко нарезать, обжарить на жиру, 
оставшемся от жарки мяса, до прозрачности, выложить его сверху отбив- 
НЫХ. К оставшемуся на сковороде жиру добавить сметану, немного мари- 
нада, сахар, при непрерывном помешивании довести смесь до кипения. 
Залить ею приготовленное мясо с луком. Готовые отбивные подавать с 
салатом и жареным картофелем. 


Дедова И. Н., Ставропольский край, г. Новоалександровск | 


| КОНКУРС ПРО Н 
Рецепты присылайте по адресу: 308000, г. Бел- 
од, Главпочтамт, а/я 11, газета "Готовим 
о. 


сахара, 7 
200 гапельсинового мармелада, 1/2 стакана очищен- А 
вльченного миндаля, сок и тертая цедра 2-х апельсинов, растительное масло | 
вания противня; ванилин, соль по вкусу. 
ЛКИ отделить от желтков. Белки взбить сЗ ст.л, сахара до образования устойчи- " 
Магченное сливочное масло соединить с оставшимся сахаром, добавить яичные \ 
СИНовЫЙ сок (Оставить 3 ст. л. для помадки) и цедру, смесь хорошо взбить. За- 
сти взбитые белки, при непрерывном помешивании всыпать крахмал, му- 
сить тесто. Нанести его на смазанный маслом противень слоем, толщиной 
азогретой духовке втечение 10 - 15 минут, остудить. Полученный корж раз- 
а пласта. Наодиниз них выложить мелко нарезанный мармелад, накрыть 
(у нанестијапельсиновую помадку. Для ее приготовления сахарную пу- 
пелвсинового сока, при непрерывном помешивании влить немного 


тая помадка. Готовый пирог разрезать на небольшие пирожные. 


кана 9%-го уксуса, хорошо перемешать. 


Джем с бананами 


500 гревеня, 2 банана, 2 стакана сахара. 


Ревень очистить, промыть, нарезать неболь- 
ШИМИ кусочками, соединить с сахаром и дать на- 
‘стояться в течение 2 часов. Затем добавить очи- 
енныеи мелко нарезанные бананы, при непре- 
_ рывном помешивании проварить смесь на сла- 
| бомогне в течение 5 минут. Готовый джем горя- 


‘кгревеня, З апельсина, З ‘стакана сахара. 


евень промыть, очистить, нарезать неболь- 
ми кусочками. Добавить сахар, промытые, об- 


х варить смесь в течение 5 - 10 минут, разло- 
ть в сухие горячие банки и закатать. 


Первые заготовки 


Пока чеснок молод 


В самом начале лета на огороде появ- 
ляется молодой чеснок. Его листья и стеб- 


< 57 отв пастеризованные 0,5 лбанки, добав- 


готовление маринада В 1 л воды добавить 2 ст. ложки сахара, 
ЛОЖКИ соли, довести до кипения. В слегка остывший маринад влить 


Зеленая смесь. 


500'г корнеплодов петрушки, 500 гзелени 
укропа, 500 г зелени лука, 300 г сельдерея, 


Салат из редиса с зеленым лук 


кг редиса, 300 г зелени лука, 1 пу- 
елени петрушки, 2 стручка горького 


‚ 1/2 стакана растительного масла, 

соли. 
инада. 1 л воды, 1 стакан 
‚2 ст. л. соли. 


‚и петрушки промыть, обсу- 
арезать Стручки горького 
Б пополам, удалить семена 
лко нарезать. Редиспро- " 
У стики, наре- 
ЖОч+ а елкий можно 
оединить его с , я 
енный перец, посолить, хорошо перемешать. 
ок налить немного растительного масла, 
ить горячим маринадом. Накрыть бан- 
зение 15 минут, затем закатать. | 
НУЮ воду довести до кипения, слегка 


п 
ли - вкусная добавка к обеду. Всего две- 2.3 моркови, 4-5 помидоров, 1,5 стакана соли, | 
три недели сохраняется чеснок нежным и Корнеплоды петрушки, сельдерея очис. 2а 
сочным. Потом образуется головка с зуб- тить, промыть, мелко нарезать. Помидоры д 
ками, листья грубеют и темнеют. Можно промыть, нарезать тонкими дольками, ЮЦ 
заготовить молодой чеснок впрок. Его го- щенную морковь промыть, нарезать кружоч. те 
ОТ ла ОТО ДОЛЬ КИО и Зелень промыть, обсушить, мелконаре- л! 
ВИРаСОИпятКом охлаждают, ВЫКЛӘД. Ва" а. добавить корйентода петрушки и сель- 2 

дерея, посолить, перемешать Полученную у? 
ДОДЕМ Ете: обсушенные и нарезан- смесь плотно уложить в пастеризованные бан- п 
ки, чередуя с кружочками моркови и долька- < 
ми помидоров. Банки закрыть капроновыми 
крышками или завязать пергаментной бума- 2 
гой. Хранить заготовки в прохладном месте. 15 
ЦИ 
те. 
за зки с ревенем те 
Ревень выращивается во многих странах мира в качестве пищевого; 5 
декоративного и лекарственного растения. Еще с давних времен считали; И 
„ что он обладает целебными и дие- го 
` тическими свойствами, оказывает 
общеукрепляющее действие. Сей- и. 
час изревеня хозяйки готовят, глав- С. 
= ным образом, сладкие блюда: 
З джем, повидло, мармелад, варе 
я нье, цукаты, компоты. Для приго- ВЕ 
— товления варенья или джема лучше Р. 
=; использовать сорта ревеня с зеле: 
| ной окраской черешков, а для ком- 
потов подходят сорта с красновато- аве 
розовой окраской. Ревень содержит ани 
щавелевую кислоту, которую употреблять в больших количествах в пищу 09 
нежелательно. Так как во второй половине%летајіее содержание в этом рас- 
тении начинает возрастать, с заготовкой продуктов из ревеня надо пото 92е 
ропиться. А для уменьшения содержания кислоты кусочки ревеня можно Ма 
замочить на 16- 12 часов в холодной воде, периодически ее меняя. 
фо 
Конкурс { 
«Прячем лето в банки» ЎЎ 
продолжается 
Милыехозяюшки! Мы ждем ваши прове- 8% 
ренные и оригинальные рецепты конеервиро- уд. 
вания овощей, фруктов, зелени и пряностей, но, 
Победители конкурса з 
получат ле 
следующие призы: 


1 место - 1000 рублей, 
2 место - 500 рублей, 
З место - 300 рублей 


Итоги конкурса будут подведены 
тябрьском номере газеты, Присылай 
ши письма по адресу: 308000, г. Бе 
Главпочтамт, а/я 11, газе 
но". В письмах обязат 
свой телефон подроб 


чем ле! 


Ков садах и огородах поспевают овощи и фрукты, 
е: КИ каждая хозяйка начинает делать запасы назиму. 
006 Как можно дольше сохранить заготовленный уро- 
(обойтись без "взрывов" и потерь, необходимо соблю- 
іределенные правила. Проверьте себя, знаете ли вы их. 
Травило первое. Не жадничайте! Прежде чем реши- 

рятать в банки весь свой урожай, загляните на антресо- 
ли или туда, где вы храните свои заготовки. МНого ли банок 
сталось с прошлого года? Имейте в виду, витаминов в них 
> нет И пользы от этих деликатесов будет мало. Вывод 


$ консервируйте ровно столько, сколько в состоянии 
есть за один сезон. 


Правило второе. Банки должны быть чистыми! Опыт- 


07471 


БА ФЕ 


ан и рўка набита”, и экономят время и силы на стерилиза- 
И банок и крышек. Прежде чем стерилизовать банки, тща- 


теплой водой, чтобы они при нагревании не лопнули, ате- 
перь ставьте их на горячий пар и держите не менее 10 минут, 
мерно за это время вы уничтожите вредные микробы. При- 
отовьте чистое полотенце и накройте банки. 
Правило третье, Будьте внимательны! Проверьте 


пвочное 


Покупая сливочное масло, обратите прогоркание; 

внимание на его цвет: 5 Мена 
© свежее качественное масло свет- 

-желтого цвета; 

в масле насыщенного, желтого 

° Цвета много искусственных добавок - 
’° антиоксидантов веществ, препятствую- 

их окислению; 


терны для несвеже 


<.-/ в 


ократного его замораживания и раз- 
аживания; 

более темные участки на светлом 
края; уголки и вкрапления харак- 


ло эластично - если 
хлеб выего намазат 


Ходящий разве что для супа..А как определить, како- 
горошек запечатан в консервной банке? 

Я банка - жестяная, нам остается только дове- 
елям, Но качество горошка, который консер- 
ВЫХ банках, можно оценить визуально. 
‘стекло просматривается горошек изумруд- 
т, внего добавлен краситель. Такой "краше- 
©, груб и безвкусен, 


Юю мутность создает крахмал, пере- 
ревшего гороха. Если весь рассол в 
ў значит, законсервировали или пере- 
‹ не того сорта. 


начался процесе окисления жиров = 


себя окружающие запахи, поэтому при 
покупке не стесняйтесь, нюхайте масло 
и пробуйте его на вкус; 

©) Несвежее масло имеет своеоб- 
разный неприятный привкус и запах; 

® если масло неоднократно замо- 
раживается, оно становится пресным. 

Обратите внимание, насколько мас- 


масло замораживалось несколько раз. 


каждую банку, откажи- 
тесь от тех, где есть 
крохотные сколы на 
горлышке или малень- 
кие неровности по 
краю. Обратите внима- 
ние на крышки; из ка- 
кого они металла, ика- 
кого цвета. Заводские 
крышки желтого цвета 
подойдут для кислых = 
плодов и ягод, а вот № 
крышки из белой жести 
хороши для овощных 
маринадов и салатов, Я 
На крышках, как и на 5 ь Э 
банках, не должно быть трещин, атакже ржавчины, иначе за- 

готовки долго не сохранятся. р 
Г ило четвертое. Банкичаще всего взрываются Из ^ 
за неплотной закрутки и быстрого охлаждения. Чтобы этого 

не произошло, сразу после того, как вы закрутите металличе- 

скую крышку на горлышке, переверните банку, поставьте ее Кт 
на клеенку и укутайте одеялом. Дайте ей так постоять з 4 

дня, затем ставьте на антресоли: Ы 


ооли 

Срок реализации масла - 10 сўток со 24 
дня выпуска, при этом хранить его поло: ^ 
жено при температуре + З градуса в 6 
пергаментной бумаге, пропускающей > 
свет. Импортное масло имеет более ^ 
долгий срок реализации - 6 месяцев и 
более, что достигается за счет большого | 
количества искусственных антиоксидан- 
тов и ароматизаторов. 

Если вы купили сливочное масло в 5 
фольге, выложите его дома в масленку 
или заверните в пергаментную бумагу. В 
полиэтиленовом пакете масло "не ды- 
шит" и быстро портится. 


го Масла, в котором 


ь хорошо вбирает в 


оно крошится, то на 
ь не сможете. Такое 


Совершенно прозрачная заливка в банке с горошком | 
тоже должна настораживать. Там, где его консервируют, зна- 
Ют, что горох перезрелый, могут его промыть, а затем залить 
свежим и прозрачным рассолом все тот же старый горох. 

У горошка, что нужен нам для салата, рассол должен 
быть полупрозрачным (слегка мутным), надне банки - осадок, 
толщиной примерно в 2 см, сами горошины - одинакового 
размера, некрупные, = А 
однородной оливко- 
вой окраски. Если в 
банке попадаются 
черные горошины, 
листики или веточки, 
это говорит о неваж- 
ном качестве перера- 
ботки сырья, а значит, 
и о неудовлетвори- 
тельном качестве то- 
вара. 


Вкусно и интересно _ 


Штрудель с кислой капустой 


1 стакан муки, 1/2 стакана воды, 150 г свинины, 1/2 стакана ва 
` 6 капустных листьев, 2 луковицы, 1 стручок красного сладкого перца, 1 стакан 
© кислой капусты, 1 яйцо, 2 яичных желтка, 2 ст. л. сливочного масла, 1 ст, л, 

сливок, 2 ст. л. кукурузного масла, тмин для посыпки; пряности, соль по вкусу. 


Лук мелко нарезать. Сладкий перец разрезать пополам, удалить семена и 
плодоножку, нарезать мелкими кубиками. Мясо промыть, обсушить, мелко нарезать, \ 
Добавить лук, перец, рис, кислую капусту, яйцо, пряности, посолить, Фарш хорошо № 
перемешать. Капустные листья бланшировать в кипящей подсоленной воде до 
| мягкости. Затем обдать их холодной водой, обсушить, Капустные листья ВЫЛОЖИТЬ 

внахлест в прямоугольный пласт, Сверху разложить приготовленный фарш из кислой 

капусты, свернуть рулетом, Из муки, 1 яичного желтка, кукурузного масла, ВОДЫ И соли 
«С замесить крутое тесто, дать ему расстояться в течение часа. Тесто раскатать в ТОНКИЙ 
”_ пласт, смазать его растопленным сливочным маслом, сверху положить капустный 
3 рулет, Края завернуть. Оставшийся яичный желток соединить со сливками, этой 
ит. смесью смазать штрудель и запекать его в разогретой духовке в течение 30 минут. 


реного риса, 


 Товоряший стс 
Для японок-любительниц сериалов 
предприимчивые японцы выпустили в 
продажу стаканы, напевающие мотив 
популярного сериала - южнокорейской 
мелодрамы, весь год 
заставлявшей домо- 
° хозяек просто терять 
2. 


‘еперь японки могут 
есколько раз в день 
заветную 
° сцену телефильма, в 
рой герой при-. 
ся в любви сво- 
ой Невесте. Слова 
`звучат, пока в — 


ьется чай или “~ 


Вкусные 


ЇЫЇ качественным 
НЫМ на шоколад- 


‘новые слепки, а ПОТОМ Под давлением 


себе внимание общественности, когда 
была показана на одной из выставок. 
Картины уже объездили все шоколад- 
ные ярмарки мира и везде произвели 
фурор. Но чтобы оставить их в целости 
И сохранности, каждая картина сопро- 
; вождается строгой табличкой: 
"Не трогать! Не дегустировать!“ 
Художник рисует не только 
пейзажи, но и портреты. На со- 
здание одного портрета у него 
Уходит три дня. Если беречь 
картины от яркого света и по- 


можно ‘хранить 
10 лет. 


в течение 


В Екатеринбурге создана скульптур- 
ная композиция семьи Николая || из ка- 
рамели. Автор, 23-летний кондитер Ан- 
дрей Половинкин, назвал ее “Покаяние 
России". 

На создание кулинарного шедевра у 
мастера ушло два килограмма продукта. 
Скульптура создавалась в течение ПЯТИ 
месяцев, К созданию образа Царской се- 
мьи кулинар подошел ответственно: "Я 
изучал фотографии Романовых, смотрел 


_ документальные фильмы“, - сообщает 


автор; Для начала мастер вылепил из 
тастилина фигурки, снял сних силико- 
Е 


нутры горя 


красителями раскрасил персонажей 
композиции. 


Во многих странах пекари пользова- 
лись значительными привилегиями по 
сравнению с другими ремесленниками. 
Например, булочник могзанять высокий 
пост. Однако стать пекарем удавалось да- 
леко не каждому. Для этого нужно было 
закончить специальные хлебопекарные — 
курсы. В Древнем Риме раб, умевший | 
печь хлеб, ценился в 100 тысяч сестерций, 
В то время как за гладиатора платили, 


не подвергаются ^..никаким госуд 
НЫМ ПОВИННОСТЯМ, НИ ОНИ са! 

вотные, чтобы они без‹ 
ли печь хлеб" 
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беих Т 1 

азо- 90 | Салат с языком 

 Яй- ] 

ко 300 г вареного языка, 1 вареная мор- 

и. № ^/ _ ковь, 2 вареных картофелины, 1-2 соленых 

ами. } или маринованных огурца, 1/2 корня сель- 
воч- | дерея, 1 средняя луковица, 1 ст. л. 3 % уксу- 

ину, — са, 3 ст. л. растительного масла, зелень пе- 
вы- № трушки для оформления; черный молотый 

65 перец, соль по вкусу. 

лай- З Язык и огурцы нарезать соломкой; мор- 


ковь, картофель очистить, нарез 

ми. Сельдерей очистить, промыть, натереть 
| ў на крупной терке. Лук очистить, мелко наре- 
зать. Подготовленные овощи и язык соеди- 
нить, заправить растительным маслом, сме- 
шанным с уксусом, черным молотым пе л, 
солью. Хорошо все перемешать и выложит. в 
салатницу. При подаче оформить ломтиками 
языка, огурца и промытой зеленью петрушки 


ать кубика- 


_ Хозяйке на заметку 


_® Салаты украшают теми же продукта- 
зкоторых они состоят. Для украшения 


рашение салатов веточками пе- 


а 


а, сельдерея придает блюду жаренный лук и печень. Каж- 
конченный вид. ‚ дый слой поперчить, посолить. 
Готовый салат полить майоне- 
| зом иукраситьпромытой зеле- 


б 2 вареных № 
сладкий красный | 

перец, 1/2 стакана майонеза, зелень укро- 

соль по вкусу, 


огурец, яйца, перец, сыр. При подаче офор- 
мить салат-коктейль промытой зеленью ук- , 


Ропа, кружочками свежего огурца и перцем: МЫ”. 


Салат из кальмаров 
со свежими огурцами 


300г кальмаров, 1,5 стакана отварного риса, 2 свежих огурца, 2-3 ябло- 
ка, 1 луковица, 50 г твердого сыра, 150г майонеза, 2 ст. л, растительного 
масла; соль по вкусу. 


Кальмаров залить кипятком, дать остыт 
шинковать тонкой соломкой и спассеровать с растительным маслом в течение 
Зминут. Лук очистить, мелко нарезать, ошпарить кипятком, дать остыть, отжать. 
Яблоки промыть, удалить сердцевину, очистить откожуры, натереть на крупной 
терке. Огурцы промыть, обсушить, нарезать мелкими кубиками. Соединить 
кальмаров, лук, яблоки, огурцы и отварной рис; посолить, заправить майоне- 
зом, перемешать, Выложить салатв салатницу, сверхупосыпатьтертым сыром. | 

Петрова Ольга Ивановна, г. Краснодар = 


Ь, очистить от пленки, промыть, на- 


р 
М Ё 


уриный салат с сыром и сухариками _. 


300 г вареного куриного филе, 250 г твердого сыра, 3 ломтика белого | 


батона, 2 зубчика чеснока, майонез для заправки; черный молотый перец, 
соль по вкусу. 


Батон очистить от корки, нарезать кубиками и подсушить на сковороде. 
Куриное филе мелко нарезать. Сыр нарезать кубиками. Чеснок очистить, 
мелко нарезать. Соединить куриное филе, сыр, сухарики, чеснок; заправить 
майонезом, поперчить, посолить, перемешать. Салат выложить в салатник, 
дать немного настояться. 


Салат из печени и грибов 


300 г вареной говяжьей печени, 2 вареных яйца, 100 г вареных грибов, 2 лу- 
ковицы, 2 ст. л, растительного масла, майонез для заправки, листья зеленого са- 
лата и зелень укропа для оформления; черный молотый перец, соль по вкусу. 

Печень и грибы нарезать соломкой. Лук очистить, промыть, нарезать по- 
лукольцами, обжарить на ра- ? 
стительном масле до золоти- # у 
стого цвета. Яйца очистить, на- 88% 
резать кружочками. Листья са- 

лата промыть, обсушить, выло- 
жить на круглое блюдо. Сверху 
уложить слоями подготовлен- 
ные продукты: яйца, грибы, об- 


Лодочки из свежих 
огурцов 


4 небольших огурца, 400 г творога, 
3 зубчика чеснока, 2 ст. л. мелко наре- 
занной зелени петрушки, филе мало- 
сольной сельди для оформления; соль 
по вкусу. 
Огурцы вымыть, отрезать кончики, 
Разрезать каждый огурец вдоль попо- 
лам. Чайной ложкой или НОЖОМ вынуть из 
половинок огурцов сердцевину и мелко 
ее нарезать. Чеснок очистить. Творог со- 
единить с нарезанной мякотью огурцов, 
ч пропущенным через чесночницу чесно- 
А ком, поперчить, посолить. Каждую поло- 
винку огурца наполнить получившейся 
творожной массой. Сверху украсить ку- 
сочками сельди и выложить на блюдо. 
Советы. Сельдь можно не выклады- 
вать сверху, а мелко порезать и доба- 
вить в творог. 


Если кожура огурцов очень грубая, 
ее лучше удалить. 


Корзиночки из сы 
с салатом 


Р 500*г твердого сыра, 1 стакан муки, 
6-8 вареных яиц, 1 упаковка крабовых 
палочек (240 г), 2 ст. л. мелко нарезан- 
ной зелени укропа, 1 баночка (200 г) ма- 
слин без косточек; соль по вкусу. 


Сыр натереть на мелкой терке, сме- 
шатьс мукой и испечь на горячей сково- 
роде блинчики: Еще горячим положить 
каждый блинчик на перевернутую чашку, 
___ слегка прижать и оставить так до полно- 
го остывания. Затем полученные корзи- 
ночки осторожно снять с чашки. Яйца 
_ очистить и натереть на крупной терке. 
Крабовые палочки, маслины мелко наре- 
зать, соединить с яйцами, зеленью, по- 
_ солить, заправить майонезом и переме- 
"ша ыложить приготовленный салат в 

‘сырные корзиночки, оформить зеленью 


стить через чесночницу. Соеди 
зелень укропа, заправить все м 
М _ Лученной смесью наполнить ш 
растительным маслом, и запе 


Овощной торт 


6 вареных картофелин, 4 варе- 
ных моркови, 2 корня петрушки, 6 ва- 
реных яиц, 4 свежих огурца, 300 г 
твердого сыра, 600 г майонеза, 6 ч. л. 
желатина, 1 стакан воды, зелень для 
оформления; соль по вкусу, 


На крупной терке по отдельности 
натереть очищенный картофель и 5 
морковь, огурцы и яйца. Корень пе- ёа. 


трушки промыть, натереть на мелкой ы = аас 


=_= 


терке. Желатин залить водой на 40 минут для набухания, затем распустить на 
водяной бане и влить в майонез, перемешать. В разъемную Форму выложить 
слоями овощи и яйца, поливая каждый слой майонезом, смешанным с желати- 
ном. Сверху торт обильно посыпать тертым на мелкой терке сыром, поставить 
в холодильник на 4 часа. Перед подачей освободить торт от формы, нарезать на 
порции, оформить промытой и обсушенной зеленью. 


печени 


500 гговяжьей печени, 2 стакана молока, 3 луковицы, 150 г сливочного 
масла, 4 вареных яйца, 250 г твердого сыра, зелень укропа для оформления; 
черный молотый перец, соль по вкусу. 


Бт 


в течение 2 часов в молоке, снять пленку, нарезать кусоч- 
ками. Лук очистить, мелко нарезать и об- 
жарить вместе с печенью на раститель- 
ном масле до готовности. Охладить. Яйца | 
очистить, разрезать пополам. Печень с 

луком, яйца пропустить через мясорубку. | 
В полученную массу добавить размягчен- 


Печень вымочить 


ное сливочное масло, перец, соль, тща- зать! 
` тельно:все перемешать. Затем сформо- наре: 
вать шарики, обвалять их в тертом сыре, цами 
{ уложить на блюдои оформить промытой шать 
' иобсушенной зеленью укропа. жить 
остан 
| вые палочки в кляре слой 
1 упаковка (240 г) крабовых палочек, 100 г твердого сыра, 100 г 2 час 
сливочного масла. коть, 
Кляр: 4 ст. л. муки, 1 яйцо, 1/2 стакана воды, зелень петрушки для офор- залит 
мления; соль по вкусу. вить 
Приготовить кляр: разбить яйцо, влить воду, посолить и всыпать муку. Все сала: 
хорошо перемешать до консистенции густой сметаны. Сыр нарезать тонкими Ими 
ломтиками по длине крабовых палочек, Каждую крабовую палочку обернуть пред 
ломтиком сыра, закрепить шпажкой или зубочисткой, обмакнуть в таком видев скол 
кляр и обжарить на сливочном масле со всех сторон. Выложить на блюдо и 
оформить промытой зеленыю петрушки. 
Афанасьева Светлана, г. Саратов 
5 Е 
Грибы, фариш: сыром и орехами Зот 
400 гкрупных шампиньонов, 200 г сыра, 1/2 стакана измельченных ядер грец: - Тру! 
ких орехов, 2 зубчика чеснока, 2 ст. л. мелко нарезанной зелени укропа, майонез _ ) 
Аля заправки, растительное масло для смазывания противня; соль по вкусу. = нық 
Грибы промыть, обсушить, осторожно отделить ножки от шляпок, поместить р. 
ножки в небольшую кастрюльку, залить 1 стаканом воды и прогреть под крыш”. о, 
кой на слабом огне, пока не станут мягкими. Затем откинуть на дуршлаг, дат т 
стечьи мелко нарезать. Сырнатереть на мелкой терке. Чеснок очистить, пропу: хх 


нить измельченные ножки грибов, сыр, чесно 
айонезом, посолить и хорошо перемешать! 
ляпки грибов, выложить их в форму, смазанную 
кать до готовности, Г. 
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Ного бульона, 


ки зелени петрушки, 


‚ Нарезать дольками, На дно прямо- 
Угольной формы выложить чистые ли- 
стики петрушки, налить немного ра- 
створенного желе, выложить в 1 слой 
кусочки сельди, на них разложить 
дольки яиц, посыпать зеленью укропа 
и уложить еще один слой сельди. За- 
лить оставшимся желе и поставить в 
холодильник для застывания. Перед 
подачей опустить Форму на несколько 
секунд в горячую воду и выложить 


сельдь на блюдо. Оформить промы- 
той зеленью петрушки. 


Курица в желе 


800 гвареного куриного филе, 2 вареных яйца, 1 вареная морковь, 1 слад- 
кий красный перец, 2 ст. л. желатина, 1 стакан воды, 2 стакана куриного бульо- 
на, 2 ст. л. растительного масла, 3 ст. л. мелко нарезанной зелени укропа, ли- 

| стья зеленого салата для оформления; соль по вкусу. 

Желатин замочить в холодной воде на 40-60 ми; 

 нитьс набухшим желатином и довести до кипения, 
натной температуры. Морковь очистить, мелко на озать. Яйца очистить, наре- 
зать мелкими кубиками. Сладкий перец промыть, удалить плодоножку и семена, 
нарезать соломкой. Куриное филе мелко нарезать и соединить с морковью, яй- 
цами, частью зелени укропа, добавить растительное масло, посолить и переме- 
шать. В форму налить слой желе, уло- 
жить на него нарезанный перец и 
_ оставшуюся зелень укропа, налить еще 
слой желе, поставить в холодильник на 
2 часа. Затем выложить куриную мя- & 
коть смешанную с морковью и яйцом, 
залить оставшимся желе и снова поста- 
вить в холодильник. Листья зеленого 
салата промыть, обсушить, выстелить 
ими блюдо и выложить на них заливное, 
| едварительно опустив форму на не- 
лько секунд в горячую воду. 


"ут. Куриный бульон соеди- 
не кипятить. Охладить до ком- 


Г 


Язык заливно 


_500 г вареного очищенного языка, 1 вареная морковь, 1 вареное яйцо, 
ст. л. желатина, 1,5 стакана воды, 3 стакана мясного бульона, листики пе- 
'шки и зелень укропа для оформления; соль по вкусу. 


° Желатин замочить в холодной воде на 60 минут, Затем соединить его с мяс- 
нь м. бульоном, поставить на огонь и при постоянном помешивании довести 
докипения. Язык нарезать поперек волокон тонкими ломтиками. Морковь 


энное яйцо нарезать ломтиками. В глубокое блюдо налить тонким слоем 


перед подачей на стол фигурно вырезать ножом, уложить на под- 
©, оформить промытой зеленью укропа. 


300 г ветчины, 4 варен 
1 сладкий консервированный 
1 л мясного бульона, З ст, 
2 листика зеленого салат; 


Желатин залить мясн 
ном на 40-60 минут для набухания. 
Затем поставить на слабый огонь и 
при постоянном помешивании дове- 
сти до полного растворения. Яйца 
очистить, разрезать вдоль пополам. 
Ветчину и перец нарезать мелкими 
кубиками. В глубокую круглую миску 
выложить слоями ветчину, перец, яй- 
ца, сверху положить промытые ли- 
стья салата, как бы прикрывая ими 
все продукты. Залить все желе, по- 
ставить в холодильник и выдержать 
до полного застывания. Перед пода- 
чей опустить форму на несколько се- 
кунд в горячую воду и выложить за- 
ливное на плоское блюдо. 


ым бульо- 


Горбуша заливная 


500 г филе горбуши или семги, 
1/2 лимона, 1 вареная морковь, 3 ста- 
кана рыбного бульона, 3 ст. л. желати- 
на, зелень петрушки для оформления. 


Желатин замочить врыбном бульо- я р. 
не на 40-60 минут для набухания. За- — 
тем поставить на слабый огонь и при > 
постоянном помешивании довести до 
полного растворения. Морковь очи- 
стить, нарезать звездочками, лимон 
промыть, нарезать ломтиками. В под- 
готовленную форму налить тонким 
слоем желе, поставить в холодильник, 
чтобы оно слегка застыло. Затем до- 
стать из холодильника, уложить с не- 
большими промежутками порционные 
куски рыбы. Оформить звездочками 
из моркови, промытыми листиками пе- 
трушки, ломтиками лимона. Залить 
оставшимся желе и поставить в холо- 
дильник до полного застывания. Перед 
подачей опустить форму на несколько 
секунд в горячую воду и выложить 
заливное на праздничное блюдо. 


Ў & ар 5 в. 5 
< 
: д ированный гусь 
аршированныйтгусь такой же привычный атрибут ново- 
Праздников как и наряженная елка, поэтому мы не 
вли обойти эту гордую птицу своим вниманием. 
гусь (около 5 кг), 1л воды, черный молотый перец, 
ь по вкусу. 
Для начинки: 200г чернослива без косточек, 1 стакан пор- 
ейна, 3 яблока, 2 луковицы, 4 веточки зелени петрушки. 


Чернослив замочитьв портвейнена З Часа. Затем откинуть 
на дуршлаг и нарезать ломтиками. Яблоки помыть, обсушить 
салфеткой, вырезать из них сердцевину, нарезать мелкими ку- 


_ биками Лук очистить и мелко нарезать. Перемешать черно- 
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Слив, яблоки, лук, промытую и мелко нарезанную зелень пе- 
трушки. Предварительно Нагреть духовку до 190 градусов. 
Промыть гуся снаружи и изнутри, обсушить салфеткой. Нате- 
реть перцем и солью. Заполнить начинкой, зашить специаль- 

_ НОЙ нитью или закрепить деревянными шпажками. На проти- 
вень налить подсоленную воду. Фаршированного гуся выло- 

жить на решеткугрудкой вверх, установить решеткув духовке 

_ надпротивнем с водой. Запекать гусяв течение 20 минут, за- 

_ темперевернутьи запекатьеще 20 минут. В общей сложности 
готовить гуся в духовке в течение 4-5 часов, периодически его 
переворачивая и поливая подсоленной водой из поддона. По- 
следние 30 минут готовить гуся грӯдкойівверх и смазывать его 
подсоленной водой из поддона. При подаче на стол запечен- 

ч 2 ного фаршированного гуся 
выложить на праздничное 
блюдо, оформленное про- 
мытой зеленью. 


Наш совет. Нафарши- 
рованного гуся можно вы- 
ложить в пищевую фольгу и 
запекать точно так же 
4-5 часов, но только не на 

решетке, а положить на 
противень. При подаче 
фольгу. развернуть, а гуся 
смазать сверху медом, 
слегкаразведенным водой. 
Вах 


— Цыплята с маринадом 


цыпленка, 2 луковицы, 1 стакан куриного бульона, 
сре, них моркови, 4-5 консервированных помидоров, 
убчика чеснока, З ломтика лимона, 2.ст. л. мелко наре- 
Й: тени етрушки, Зст. л. муки, растительное масло 
ў черный молотый перец, соль по вкус у. 
о в при помешивании до коричневого цвета. 
НЫЙ. ринад. Морковь очистить, про- 
рупной терке. Лук очистить, мелко наре- 
одготовленные овощи на растительном 
те от кожицы и нарезанные лом- 
анные по! доры, очищенный и мелко 
ушки, поперчить, посолить, 
о Е 
)омыть, разрезать на пор-. 
масл 


Фаршированное филе курицы 


8 шт. куриного филе, 400 г свежих грибов, 200 г терто. 
го сыра; 4 ст. л. семян кунжута, 1 ч. л. соевого соуса, 2 яй. 
ца, 2 ст, л. сливочного масла, белые молотые сухари для 
панировки, растительное масло для жарки; соль по вкусу. 


Мелко нарезанные грибы обжарить на части Сливоч- 
ного масла до готовности, Охладить и смешать с сыром, 
кунжутом и соевым соусом. Куриное филе нарезать и 
слегка отбить. ; 

Затем попер- 
ЧИТЬ, ПОСОЛИТЬ, 
положить гриб- „ 
ную начинку, 
свернуть руле- 
тиками, смо“ 
чить во взбитых 
яйцах, запани- } 
ровать в суха- |! 
рях и обжарить 
на раститель- ° 
ном масле. 


‚ Рулеты из куриной грудки 


5 нуриных грудок, 6 ст. л. тертого сыра, 4 ст.л. па- 
нировочных сухарей, 10 маслин, 1 пучок зелени петрушки, 
4 ст. л. маргарина, растительное масло для жарки; черный › 
молотый перец, соль по вкусу. 


В каждой куриной грудке сделать глубокие надрезы, по. 
перчить и посолить. Зеленьпетрушки мелко нарезать. Пере- 
мешать тертый сыріс сухарями, мелко нарезанными масли : 
нами, петрушкой. Полученной массой начинить грудки. Свер- 
нуть каждую грудку рулетоміи перевязать нитками. На растӣ: 
тельном масле обжарить рулеты, влить 172 стакана куриного 
бульона и довести под крышкой до готовности. При подаче 
нитки удалить. 3 

Соловьева Галина, г. Сарат 


Филе цыпленка под шубой 


4 шт, куриного филе, 2 ст. л. аджики, З яичных белка, на 
кончике ножа лимонной кислоты, Зіст. л. майонеза, 2 КИВИ, Е 
2 апельсина, растительное масло для жарки. Я 


Куриное Филе смазать майонезом, смешанным с ад- 
жикой и поставить в холодильник на 3-4 часа. Затем об- 
жарить в сковороде на растительном масле. Остудить, 
нарезать ломтиками и уложить на огнеупорное блюдо 
Яичный белок взбить с лимонной кислотой до увеличения › 
объема в три раза, выложить в корнетик и нанести нажа- 


о ИАН 


р 


Бе 
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Телятина с ананасом 
и кисло-сладким соусом 


500г телятины, 1 баночка консервированного кружочка- 

ми ананаса, 1 ст. л. сухих приправ к мясным блюдам, З ст. л, 

растительного масла, сок 1 лимона, растительное МЕСО 

для смазывания формы. 

Для соуса: 1/2 стакана вод 

| (из банки), 1 ст. л. крахмала, 
нулах. 


ы, 1/2 стакана сока ананаса 
1 ст. л. куриного бульона в гра- 


Телятину промыть, обсушить салфеткой, тонко наре- 
— зать поперек волокон полосками длиной 5 сми шириной 

_ 2 см. Смешать растительное масло с лимонным соком и 

сухой приправой длямяса, Полученной смесью натереть 
кусочки телятины и поставить на 1 час в холодильник. С 
ананасов слить сок, кружочки нарезать дольками. Каждую 
дольку обернуть полосками: мяса ‘и скрепить шпажкой. 
Выложить мясо в огнеупорную форму, смазанную расти- 
тельным маслом, и запекать в духовке до готовности, 
Приготовить соус. Смешать сок ананаса и воду, при по- 
стоянном помешивании всыпать крахмал. Поставить 
смесь на огонь, довести до кипения, добавить куриный 
Т бульон в гранулах, уменьшить огонь и проварить соус в 


ун 
ее 
сард 


29 течение 2 минут. Готовое мясо выложить на праздничное 

28 блюдо и полить приготовленным соусом. 

и Фанина Ангелина Петровна, г. Тула 

0-7 т ре 

Я Мясной рулет с на 

и- _ из чернослива ея 

р : 1,5 кг свинины, 2 яблока, 2 ст. л. лимонного сока, 125 г 

о) нослива, 2 луковицы, 1 стакан мясного бульона, 1 ста- 

е ан белого вина, 1 стакан сливок; черный молотый перец, 
° соль по вкусу. 

в Яблоки промыть, очистить, разрезать пополам, уда 


лить семенные перегородки и нарезать мелкими кубика- 
ми: Сбрызнуть лимонным соком и оставить на 10 минут 
Чернослив распарить в теплой воде и мелко варезг 


ерхуразложить чернослив и яблоки. Свернуть свинину 
Ми обвязать толстой ниткой, выложить в сотей- 
оставите в разогретую духовку и запекать 1 час. ) ук 


ставить огонь 
довести до ки! ения, 
ВЛИТЬ сливки, пере- 
мешать и проварить 
М на слабом огне 
10 минут. Получен- 
} ным соусом залить 
_ мясо, выключить ду- 
ховку и оставить в 
ней рулет на 15 ми- 
нут. При подаче вы- 
ложить на блюдо и 
нарезать порцион- 
ными кусочками. 


на 


ех, кто любит мясные 


т 


ЕЕ Ме 
ЛИДЕР ПРОДАЖ! 
® Суперминиатюрная уль 
Машина, вес всего 200 г. ї 
ожет перестирать горы белья в 
емкостях любого араа 
температуре воды! Беспумної 
Просто положите машинку в таз 
или ванну, наполненную бельєм, и 
оно будетчистым! 
® Ультразвук образует микро- 
Пузырьки, которые выбивают грязь У 
ИЗ ВОЛОКОН. Е 


® Сверхэкономична: потребляет электроэнергии 3 Вт, что в 30 раз 
меньше, чем электролампочка, и в 300 раз меньше, чем стираль- 
ная машина! 
® Обеспечивает высокое качество стирки без кипячения, без 
отбеливания, при пользовании только хозяйственным мылом или. 
недорогим стиральным порошком, без механической белья! 
= ® Очищает ткань изнутри волокон, обновляя ее цвет. 


р М © Любой степени загрязнённости, любую габаритную | _ 
й ЮА /одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 5 
СПЕ ТМА Є ө Отправляясь в поездку, на дачу или в деревню - 


-7” возьмите машинку с собой! 


Заказать чудо-машину Вы можете по телефонам: 
( 8(8332) 30-01-71, 40-98-05, или написав заявку по адресу: | 
610000, г. Киров, а/я 30, отдел 48. | 
| Не имеет мировых аналогов. Одобрена к применению, не оказывает | 
| неблагоприятных воздействий. Качество продукции щек. | 

соответствует мировым стандартам. 

/ Цена с оплатой при получении 
за почте - 1490 руб. 

„При заказе от 2 шт, - цена 1390 руб. за 


| 
| Г 
| | 
| 


Товар сертифицирован, На позе реке 


«Новогодняя» в сыре 


2 кг свинины, 250 гсметаны, 250 гтертого сыра, 3 зубчи- 
чеснока, по 1/2 ч. л. сушеного укропа и базилика; белый 
молотый перец, соль по вкусу. 


Подготовленное мясо нарезать ломтиками ТОЛЩИНОЙ 
примерно 1 см. Чеснок очистить и нарезать мелкими кубика- 
ми. В сметану добавить тертый сыр, чеснок, тщательно все 
перемешать. Ломтики свинины со всех сторон поперчить, по- 
солить, посыпать укропом и базиликом, Каждый кусочек мя- 
са обмакнуть в сметанно-сырную смесь. Форму для запека- 
пия выстелить алюминиевой фольгой, переложитьна нее мя- 
со иеще раз обмазать его сверху сметанно-сырной смесью, 
сверху прикрыть вторым слоем фольги и поставить формув 
духовку. Запекать до готовности. Затем выложить на блюдо. 


нина под шубой 


800 г свинины, 1 стакан белого вина, 1 пучок петруш 
4 ст. л, готового хрена, 200г сыра, 1 щепотка тертого ) 
го ореха, З ст. л. сливочного масла, 6 картофелин, ра ть 


Подготовленную свинину нарезать крупными со 
обжарить со всех сторон в разогретом растительном 
поперчить, посолить, влить виной на слабом огне 
не накрывая крышкой. Затем выложить свинину нап 
смазанный растительным маслом. Картофель от 
соленной воде и приготовитьпюре, Зелень 


тый сыр, сливочное масло, мускатный орех 
ложить полученную массу в кондитерский 
на кусочки мяса. Поставить в духовку и зап 
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Десерт из апельсинов с ко 


Ы _2 апельснна, 4-5 ст. л. сахарной пудры, 1,5 ст. л. коньяка или бе- 
лого сухого вина, 2 ст. л, ядер грецких орехов. 


Р Апельсины промыть, обсушить, Очистить, разобрать на дольки, уда- 

семена. Полить коньяком и посыпать сахарной пудрой. Оставить 

_ на30 минут. Орехи положить в салфетку и несколько раз прокатать 

_ СКалкой. Дольки апельсинов выложить в креманки и посыпать тертыми 
° орехами. 


Наш совет. Для детских порций коньяк нужно заменить ягодным 
сиропом и изюмом. 


2 банана, 200 г йо, 


гурта, 4 киви, 4 ст. л. сахара, 30 г желатина, 
1/2 стакана воды. 


Желатин залить холодной кипяченой водой на 30 минут, Затем 
прогреть на водяной бане до растворения. З киви очистить от кожи- 
2 2028988 цы и протереть через сито. В йо- 
гурт добавить сахар, пюре из ки- 
ви, распущенный желатин, пере- 
мешать. В раз 
ложить оч 


Е < 2 стакана смеси чернослива, изюма, кураги, сушеного ин- 


| жира, фиников, 1/2 стакана ядер грецких орехов, 1 ч. л. тертой ли- 
монной цедры, 1 стакан йогурта или густых сливок. 
Чернослив, инжир, курагу, изюм и финики залить теплой водой и 
оставить на 2-3 часа. Откинуть фрукты на дуршлаг и обсушить. Учер- 
| нослива и фиников удалить косточки. Пропустить через мясорубку чер- 
0 нослив, инжир, финики и курагу. Ядра грецких орехов растолочь, про- 
катав скалкой. Добавить в пропущенную через мясорубку фруктовую 
ссу орехи, изюм, тертую цедру лимона и тщательно перемешать. 
зложить полученную смесь по креманкам и залить йогуртом или гу- 


ми сливками. 
Рыбак Наталья Ивановна, г. Белгород 


амельный пуд 


ложками сахара. 
ь сяичной мас- 


3 банана, 3 апельсина или 2 грейпфрута, | 
4 киви, 5 половинок консервированных перси- 
ков, 1,5 стакана жирных сливок, 4 ст. л. сахар: 
ной пудры, фруктовый сироп и тертый шоколад 
по вкусу. 

Бананы, апельсины и киви очистить от кожу- 
ры и пленки, нарезать ломтиками. Консервиро- 
ванные персики 
порезать куби- 
ками. Подгото- 
вленные фрукты 
выложить в са- ! 
латник и полить # 
сиропом, а за- № 
тем сливками, | 
взбитыми с са- 
харной пудрой. 

Сверху посы- & 
пать тертым шо- 
коладом. 


2 яблока, 2 апельсина, 200 гвинограда без кос- 
точек (кишмиша), 1 ст. л. мелко нарезанных ядер 
грецких орехов, 1 стакан густых сливок, 
2 ст. л. апельсинового сока, 1 пакетик ванильно- 
го сахара. | 


Яблоки промыть, обсушить, разрезать по- 
полам, удалить сердцевину, нарезать неболь- 
шими кусочками. Апельсины промыть, обсу- | 
шить, очистить, разделить на дольки, дольки 
нарезать кусочками. Виноград промыть, обсу- 8 
шить, разрезать ягоды пополам. В салатнице № 
смешать фрукты и грецкие орехи. Взбить слив 
ки с ванильным сахаром и заправить ими са- 
лат. Затем полить апельсиновым соком. 


ухофрукты в шоколаде 

200 г черного шоколада, 100 г молочного шо- 
колада, 100 г белого шоколада, 1 стакан ядер 
грецких орехов, 250 г ассорти из сухофруктов 
(чернослив, курага). 


Чернослив и курагу вымыть, подсушить по- 


лотенцем. На водяной бане отдельно расто 
пить половину черного, молочного и белого 


белый, молочный и черный шоколад. Рю 
сделать кружочки и охладить их. Выложи 
каждый кружочек сухофрукты, орехи 


4 чашки черного свежезаваренного 
кофе, 4 ст. л. сахара, 100 г коньяка, 
100 гсметаны 30% жирности, 1,5 ст. л. 
сахарной пудры, 4 ломтика лимона, 
2 ст. л. измельченных грецких орехов, 


Сметану взбить с сахарной пудройв 
густую массу. В подогретые чашки раз- 
лить коньяк, добавить сахар и влить 
свежезаваренный кофе. Положить в 
чашки по ломтику лимона, взбитую | 
сметану ипосыпать грецкими орехами, 


2 стакана сухого белого вина, 
2 стакана портвейна, 2 стакана шам- 
панского. 


В'отдельной посуде соединить сухое 
вино, портвейн и шампанское, хорошо, 
перемешать. Разлить в высокие бокалы 
и подать с соломинкой. Можно поло- 
жить в коктейль кубики пищевого льда. 


ОО: 


Смешать яблочный сок с цедрой, влить вино, и щепотку корицы и до- 
вести смесь до кипения. ‚Охладить и разлить по подготовленным бокалам. 


_1 стакан клюквы, 1 л газированной воды; сахар по вкусу. 


й Ягоды промыть, размять и отжать сок (через сито или марлю). Сахар расте- 
Греть в небольшом количестве сокаи перемешать с остальным соком, влить гази- 


анную воду и разлить по подготовленным стаканам. 


ст. л. какао-порошка, 4 стакана сливок 20% жирности, 4 ст. л. сахара. 
Тодогреть сливки. Какао порошок перемешать с сахаром и растереть с неболь- 

оличеством горячих сливок. Затем влить при непрерывном помешивании 

иеся сливки и довести до кипения. Разлить по подготовленным чашкам. 


айной заварки, 2 апельсина, 1 ч. л. лимонной цедры, 1,5 л воды; са- 
су. 


елко нарезать. ‚В отдельной УЕ ВСКИПЯТИТЬ 11050 и и, чай. До- 
апельсинаи лимона. Дать настояться под крышкой 5 минут. Проце- 
Б сапельсиновым соком и заправить сахаром. 


ВНИМАНИЕ КОН 


«ДЕНЬ ЗАЩИТНИ 
ОТЕЧЕСТВА» 


Мужчинам всегда кажется, что им 
ют мало внимания. Так пусть же в это 
вральский день их ожидают приятные 


призы в виде подарков и, конечно жет 
| дничНЫЙ стол! 


Милые наши хозяюшки! 


| "4 
Пришлите нам рецепты самых необ 
ных и вкусных блюд, которые Вы будете. 
| товить для своих дорогих и любимых муж: | 
чин. Победитель нашего 
конкурса получит приз — 
| маникюрный набор от из- 
| вестного производителя 
бытовой техники = фирмы 


ЗСАРЁЕТТ 


2,5 стакана виноградного сока, 
1/2 стакана лимонного сиропа, 1 ста- 
кан воды, 1 ст. л. сахара, кубики пище- 
вого льда для подачи. р 

В воду всыпать сахар, поставить на 
огонь и, помешивая, довести до кипе- 
ния. Снять с огня, влить лимонный СИ- 
роп, перемешать и охладить. Добавить 
виноградный сок, перемешать. В стака- 
ны положить кубики пищевого льда и 
разлить напиток. 


3 стакана яблочного сока, 2 лимона, 
3 ст. л. меда, кубики льда для подачи. 


В миксер влить мед, выжать туда сок 
из лимонов, добавить яблочный сок и 
все взбить. Подать в высоких бокалах с 
кубиками льда. 


а 2—— 

( Мовкошу ву р Е 

надо было 7 
есть,ане б 


М селедку! 
—^ 


Воды мне, 
_ воды! 
БЕ 9, 


ге х} 
( Ох! Умираю! 


5 
гера просто волшебны: хрустит ‹ = 
пощипывает щеки, мириады сне- 


ной ле 
чи, 


Нточкой, расставьте на столе све- 
очень уместно среди новогодних 
блюд и напитков будет смотреться ваза 
с еловыми или сосновыми ветками, ук- 
рашенными елочными игрушками. 

В Новый Год принято дарить по- 

ки. Положите у каждого прибора 
дничном столе какой-нибудь 
памятный сувенир. Это может ‘быть 
все что угодно: маленькие игрушки 
или фигурки, нэцке, красивые открыт- 
ки с поздравлениями, Если вы хорошо 


№ огласитесь, ни один праздник не 
| вызывает в душе таких светлых 
чувств, как Новый Год. Вероятно, 
ги чувства родом из детства, когда мы 
ренне верили в чудеса... Вот и сей- 


давая дань животному-покровителю. 


Считается, что это принесетудачув буду- | 


щем году. Посадите на стол игрушечную. 
собачку и поставьте для нее тарелку с. 
разными собачьими лакомствами. Еслиу 
вас есть собака, то не забудьте оказать 

своему питомцу должное внимание. 

При выборе праздничного наряда 
желательно предпочесть цветовую гам- 
му, соответствующую Огненной Собаке, 
а это - все оттенки красного, желтого, 
золотого, которые сочетаются с фаво- 
ритом вечера - черным цветом. Украше- 


СК 

ютв свете фонарей... Не хочется ухо- не 

той сосны уносит в страну воспо- Го 

де 

дится главная роль в создании праз- П, ивлекаем удач 6% 
дничной атмосферы. Сервировка стола н Б 200 9 9 Е ва 
не обязательно должна быть пышной и Е и тоа 4 тај 
дорогой. но желательно, чтобы в ней бы- к Е 244 Е не. ў к 
ла изюминка. Повяжите салфетки цвет- м традиция встречах оно оа хо 


будучи уже взрослыми, мы каждый знаете всех гостей, можно подобрать ния будут играть слегка колдовскую р ме 

еемся, что следующий год будет каждому календарик-гороскоп на роль. Например, золото принесетв сле р ре 

емного лучше прошедшего. И, на- следующий год (такие календарики дующем году богатство и стабильность, г 
поэтому 31 декабря вспомина- есть в продаже). Такое внимание са- Аесли в наступающем году для вас ва : 


мо по себе приятно, не говоря уже о 


отья в Ново 


на удача в делах «сердечных», от, 
предпочтение гранатовым 


венно веселым и вкус 
желаем вам, чтобы бл 
вились «как по мас, 
дничного стола вы 
успели отдохнут 
дник удался нас 
чтобы в нового, 
забыли загадать жела 


желаем вам. 


уночью на Фермах ра- 
или яркий костер в ка- 


> вокруг него в ожида- 
боя часов. 


мер, вынимали из луковиц 
12 чашечек, насыпали в НИХ 
СОЛЬ и ставили на Окно в 
Ночь под Новый Год. На 
Утро смотрели; в какой ча- 
шечке и как сильно влажне- 


ы- Б К 12, хозяин дома 
ит авал И молча открывал 
1е- рь дома. Так он выпу- 
ко- ‘ал старый год и впускал 
а В Испании под Новый 
д девушки и парни вс 

деревни тянули жребий 

(бумажки с именами проти- 

 Боположного пола. Парни 
ас- Таким образом получали 
зла — «невест», девушки — «жени- 
от- > ХОВ». образовавшиеся па- 
лю. Вы считались влюбленны- 
ду- н əƏ Ми до конца святок и вели 
ую р себя соответствующе. 
ус В Венгрии с давних ла соль, тот по счету месяц 
тиу времен живы поверья, ка- будет влажный, дождливый 
ать сающиеся магии первого или сухой. 

. дня. Много магических дей- В Греции Новый Год – 
нда м ствий  предпринималось это день Святого Василия. 
эм- для того, чтобыв Новый Год Святой Василий был! 
ке, | быть здоровым и богатым. стен своей добротой, + 
го, Так в некоторых местно- греческие дети оставляют 
55. _ стях, умываясь утром, вен- свои ботинки у камина, в 
Е ры вместо мыла трут руки надежде, что Святой Васи- 
7 онетами, чтобы они не пе- лий спустится в дымо и 
г еводились весь год. заполнитобувь подарками. 
Н __Б Югославии на Новый В Японии о приходе 
Зб д много гадали Напри- Нового Года вот уже более 
е 
и 


Украшаем дом 


” Романтический настрой в вашем 


римое 


вать» искусственный цветок или свеч- 
ку-таблетку. Это украшение придаст 
изысканность домашнему интерьеру. 


намажьте их клеем (обычным 
обваляйте в предварительно 


клянную тарелку или вазочку 
оды и добавьте красителя, 
несколько кристалликов 
В посуду пустите «пла- 


традиции ражаб 


тысячи лет возвещают 


108 ударов колоколов в 
храмах. Согласно буддий- 
ским верованиям, челове- 
ка обременяют 108 пагуб- 
ных страстей, и каждый 


удар колокола в полночь 
прогоняет однуиз них. Ра- 
ньше жители Японии ве- 
шали пучки соломы перед 
входом в дом. Считалось, 
это отпугивает злых 
лухов и приносит счастье. 
ерь же с первой мину- 
гой Нового Года японцы 
начинают смеяться. Они 
верят, что смех принесет 
им удачу в наступающем 
году. 

В Китае точная дата на- 


Свечи придают праздникунеповто- 
‚арование таинственности. В 
продаже имеются свечи на любой вкус: 
разные по форме и цвету, гелевые и 
ароматические... Но вы и сами можете 
превратить обыкновенную стеарино- 
вую свечу в необычный элемент деко- 
ра. Во-первых, свечу можно покрасить 
в те цвета, которые подходят к офор- 
млению комнаты, нарисовать узоры 
или орнаменты – простор для полета 
фантазии неограничен. Во-вторых, 
можно сделать оригинальный подсвеч- 
ник, Для подставки возьмите блюдце 
или небольшой цветочный горшок, 


прочно закрепите в нем свечку и 
украсьте ваш подсвечник шишками, 
фруктами, конфетами ит. д. Здесь то- 
же решающую роль сыграет ваше во- 
ображение. 


чала нового года 
делена и приходится наї 
риод с 17 января до 1 

враля в новолуние. В 
годнюю ночь во всех 


зрелище: тысячи фонари- 
ков зажигаются во время’ 
уличных шествий, чтобы. 
осветить путь в Новый Год. — 
Нечистую силу, которая так. 
и норовит испортить празе 
дник, китайцы отпугивают 
петардами и хлопушками, а. 
чтобы злые духи не прони- 
кли в дом - заклеивают ок- 
на и двери бумагой. 

Во Вьетнаме Новый 
Год встречают между 
21 января и 19 февраля. 
Вьетнамцы считают, что в. 
каждом доме живет бог, ав 
новогоднюю ночь он отпра- 
вляется на небеса, чтобы 
там рассказать, как провел 
уходящий год каждый из 
членов семьи. Когда-то во 
Вьетнаме верили, что этот 
бог плавает на спине кар- 
па. И в наше время вьет- 
намцы иногда покупают 
живого карпа и отпускают в 
реку или пруд. Они также 
полагают, что первый чело- 
век, вошедший в дом, при- 
носит удачу или неудачу. 


№ З Петре 
| т указ, которым ввел новое ле- 


радиция праздновать 
Новый Год с елкой по- 
явилась в России при 
1. В 1699 Году он издал 


тоисчисление — от Рожде- 
ства Христова, а Новый Год 
повелел праздновать по-ев- 


<» ропейски ~ 1января. Цар- 


ским указом всем жителям 
Москвы было велено отме- 
чать встречу Нового года: за- 
Жигать в’ новогоднюю ночь 
костры, пускать фейерверки, 
поздравлять друг друга, ук- 
рашать дома хвойными де- 
ревьями. После смерти Пе- 
5 тра | новогодние елки ста- 
вить перестали. Лишь вла- 
| дельцы трактиров украшали 
ими свои дома, причем эти 
- елки стояли на трактирах 
круглый год, отсюда пошло 
их название — «елки-палки». 
Новогодние празднества и 


традиции ставить елки воз- 
Родились при Екатерине ||. А 
Украшать их стали ЛИШЬ в 
середине ХІХ века. Считает- 
ся, что первую елку, наря- 
женную елочными игрушка- 
ми, в Петербурге устроили 
проживающие там немцы. 
Этот обычай горожанам так 
понравился, что они стали 
устанавливать ели и сосны в 
своих домах, Вскоре эта тра- 
диция начала распростра- 
Няться по всей стране. В ста- 
рину елку украшали различ- 
выми лак омствами: орехами 
в яркой обертке, конфетами 
ми. На ветках 

горели восковые свечи, ко- 
уступили место 

`ирляндам. А 

ары появились 

недавно = 

примерно с гназад. Ма- 
кушку. елки венчала Вифле- 


Такие яркие игрушки-пряники очень нравятся детям и могут быть для них же- му 


ланным подарком 


Для теста: 


350 г муки, 


емская звезда, на смену ко- 
торой пришла красная пяти- 
конечная. 

В 20-х годах прошлого, 
столетия большевики запре- 
тили праздновать Новый Год, 
считая это «буржуазной при- 
хотью» И «старорежимным 
обычаем». Кроме того, по их 
мнению, «новогодний праз- 
дник слишком близко стоит в 
календаре от поповского 
Рождества, и не следует вво- 
дить народ_в искушение». С. 


125 г сливочного масла, 


зе 


этого момента новогодня 
ель «ушла в подполье»: т 

ко в некоторых семьях ре ў 
лись устраивать ее и делали б 
это тайно. В 1936 году 
«реабилитировали». В Кол 
ном зале Дома Союзов ‘был: ? 
устроена елка для детей и 
молодежи. Лесная красавица < 
вернулась после долгих лет 
забвения и уже навсегда во- 
шла в нашу жизнь вечнозеле- 
ным чудом и волшебной 
сказкой. 


ЕАУ 


250 г меда, 


1 яйцо, 2 ст. л. протертой с сахаром клюквы с мякотью, 1ч. л. соды,, соль на кон- 


чике ножа. 


Для глазури: 1 белок, 150 г сахарной пудры, сок 1 лимона. Р 
Для оформления: изюм, измельченные грецкие орехи, кокосо- 


вая стружка, разноцветная кондитерская посыпка, растоплен- 


вый шоколад и т. д. по вкусу. 
Растопить сливочное масло, смешать с медом, яйцом, 

клюквой, содой и солью, Все перемешать до одно- 

родной массы, всыпать муку, замесить тесто и а 

оставить его на 2 часа. Из плотного картона выре- 

зать несколько фигурок детского „= 

сказочного персонажа - петрушки. / 

р катать толщиной 1 см, с помощью заготовки из картона выре- 


е 


Е Г: №. М і 
1 м Ш)... 
] 
\ 


| Гото 


В 


ви 


м 


> 


овышпирог М” 


Х 


Э ал 


Капуста 
со сливками 


во всех почтовых отделениях. Подписные индексы: 


_ 11496 (Каталог российской прессы «Почта России») Ў 


0601 а -} ’Нагазету«Готовим ВКУСНО» можно подписаться с любого месяца 
Е 


(Местный каталог для жителей Белгородской области) 


ов < 


Рецептот Юдиной Зои 


Ы Владим, 

стро летит время! Кажется, совсем ® '#имировны г, Ульяновск, 
© 
з 


ротники теплых пальто, а теперь изныва- 
ит осень, и мы будем ворчать по поводу • | й я т. > 
дождей и порывов ветра. Помните, в старой $ М А Л МЯСН. 
А мне опять чего-то не хватает: зимою - лета, $ о р 3 помид‹ 
ыдействительно часто недовольны, но ведьв любом $ Й } Ў петрушки 
хорошее. Скажем, это ярко прослеживаетсявкули- • 8 Помид 
гда нам ласково улыбается первое солн о тофЕЛЬИЯ 
инаем посадку на ого посылала, – может, кому-то тоже пригоду зогретом 
ся, Вот, решила еще прислать Ре” НЙ. 
Е : ЦО, СОЛЬ, | 
пящий по) 
помидоро 
ораном иг 


МА. 


маслаи му 
сметаны; с 


Именно она порадовала всех нас своими многочисленными рецептами ° 
замечательных блюд, которые и вошли в этот номер газеты. Наталья : 
‘Юрьевна заслуженно получает денежный приз 300 рублей за лучший рецепт : 
месяца - от всей души поздравляем! Дорогие наши читательницы поря 5 Свариті 
вы присылаете нетолько рецепты, нои делитесь с нами своими семейными 5 Е кубиками 
Б и Как отпраздновали день рождения, как прошли проводы в ® Салат «Пижон» ’ тем добави 
Е , отметили крестины дочурки, и это н —мы ® ) К | ИЛИ 
= становимся ближе друг другу. м не о дЕ а, : ры онных апела "бол крышкоиа 
присылайте нам свои рецепты, советы, а также истории из жизни — при а яблоко; 1ооиренкац орехов 20040 тереть ар 
вашем желании они тоже могут быть опубликованы. на страницах нашей 5 о 72аРНОИ курицы, сметана или Ее І бульбнома 
газеты. Желаем удачи! • заправки; соль повкусу. \ на стол по 
фофооо ооо обо о оз ооо во ооо вовссось о ооо ооо Подготовленные продукты мелко наре р трушки. Щу 
зать, соединить и заправить сметаной или _ релку полс 

ў в 


Закуска «Курочка» майонезом, 
- 28244 Е с От редакции. Необычайно вкусны 


са лат! Рекомендации: апельсин очистить 2 
отварной курицы, 6 ст. л. р 
в. МЕ 


4 готовых блина, 200 г 
только от кожуры, но и перегородок. 
отварного риса, З вареных яй- УР Редарод 


ца, 4 ст. л. жаргных шампи- 


5 у ал Е курицы ил} 
ньонов, 1 желток, 1 упаковка |] / С ат З ст. л. сме 


1 < 
слоеного теста (примерно А \ «< Бы ст рыц» Е сок лимона 


400 г). ; 
0 (На 2 порции) 4 помидора, 100 гсыр ее 


Приготовить начинку: 700г майонеза, соль по вкусу. А посол 
смешать рис, измельченные 


яйца и грибы. Отварную ку- 

рицу мелко порезать. Поло- 

вину слоеного теста раска- 

тать в кружок, размером 

немного больше, чем бли- 

|ачинку разделить на три части. Одну часть начинки распределить 
жке теста, накрыть ее блином. На блинчик разложить половину 
ной курицы и также накрыть ее блином. На нем распределить вто- 
часть начинки, которую накрыть следующим блином. На третий 
разложить курицу, снова накрыть блином, на который распре- 


зать помидоры ломтиками. Сыр натер 
мелкой терке. Помидоры посолитьи { 
жить по порциям, сверху полить майо 
и посыпать тертым сыром. 


азмером больше, чем блины, и накрыть им последний слой на- 150 г мякоти копченой курицы, 1 
ая нижнего и верхнеготеста защипнуть. Верх смазать жел- огурец, 4 чернослива без косточек, 
р с % Ы 
ечь в разогретой до 180°С духовке в течение 10-15 мин. вицы, майонез; соль по вкусу, 
ь на порционные кусочки. Огурец очистить от кожуры. Е 
; Клименко Н. Ю., г. Алексеевка Белгородской обл. ты мелко нарезать, посолить 


ции. Очень вкусно! Выше всяких похвал! Готовое изделие по- майонезом. 
лвое, золотистое и очень аппетитное. Его можно подавать 
ску, но икаксовершеннојотдельное блюдо. у г. Алексеевка Бел 


г 


4-5 картофелин 
бульона, 1 неб, 


ел 
тем 


| 

| 754 ШЩи зе 

! | 500 гмяса, 400г щавеля; 5-6 ка 
маслаи муки, 2л воды, 


ртофелин, 1 луковица, по 2 ст. л. 
Т яйцо, 1 ст. л, зел 
сметаны; соль по вкусу. 


ени укропа или петрушки, 1 ст. л. 


› Размешать и варить 15-20 минут. Перед подачей 
° на стол положить в тарелку сметану, вареное яйцо, зелень укропа или пе- 


трушки. Щи можно подать с мясом. В этом случае следует положить в та- 
релку половину яйца. 


| Каплина С., Ставропольский кр» х, Фельдмаршаловский 


Окро 


м 


2 помидора, 2 огурца, 5-6 редисок, 
_ КУрицы или любого отварного мяса, 
_Зст. л. сметаны или майонеза, 
сок лимона, соль по вкусу. 

Помидоры, огурцы, редис, отварное мясо и яйца измельчить, влить 
оматный сок и сок лимона, добавить измельченные чеснок и зелень, 
° посолить и заправить майонезом или сметаной. 


Денисенко ЕА., г. Ессентуки, Ставропольского края 


150 г мякоти вареной 
2`вареных яйца, 1 л томатного сока, 
3 ст. л. любой зелени, 2-3 зубчика чеснока; 


«090, 


Г» 


1-1,5 л.воды, 1 банка кукуру- 
зы, 1 плавленый сырок, 2 карто- 
фелины, 1 морковь, 1 луковица, 
1 корень петрушки, зелень сель- 

а. дерея, 5 ст. л. растительного 
т масла, 2-3 лавровых листа, 5-6 го- 
рошин черного перца; соль, 


Приготовить поджарку. На 
растительном масле обжарить 
мелко нарезанный лук, натер- 
Е | тые на терке морковь и корень 
ную зелень сельдерея. В кипящей подсоленной воде 
резанный картофель, добавить поджарку, лавровый 

золь, мелко нарезанный сыр, довести до кипения, по- 

А ь гт 


‚ любой зелени; перец, соль. 


Супс овощам 
Тл кефира, 2 зубчика че 
ка, 1-2 луковицы, 1-2 моркови О. 

1 стручку красного и зеленого болгар- © 
ского перца, 2 ст. л, измельченной зеле- - 
ни укропа; черный молотый перец, с 


1? 


Стручки сладкого перца без сердце- 
вины, очищенные морковь и лук наре- 
зать кубиками, послечего разложить по 
тарелкам. Заранее охлажденный кефир 
поперчить, посолить, приправить толче- 
ным чесноком и залить им овощи. При 
подаче посыпать измельченной зеле- 
нью укропа. р 
От редакции. Что ж, мы получили 
один из вариантов холодника: довольно 


приятный на вкус и вжаркую погоду осе 
вежает. 


{ 
< 


уп из огурцов с 
плавленым сыром 


1,5 лводы, 2 плавленых сырка, 1 ст. 
молока, 3-4огурца, 1 луковица, 1 ст. л. 


Вскипятить воду, добавить пере 
соль, нарезанный сыр. Как только 


резанные соломкой огурцы ил 
лить сыро-молочным бульо 
бавить зелень. 
От редакции. Нес 
ное сочетание (огу 
даже неплохо. — 
Клименкс 


Печень по-царски Цыпленок с 


500 гпечени, 0,5 лмолока, Злуко- | баклажанами 
вицы, мука для панировки, расти-_ 5 
тельное масло для обжаривания; соль посатальян ски 


по вкусу. 1 цыпленок (1 кг), растительное 


масло'для обжаривания, 4 баклажа- 
на, 3-4 помидора, 5-6 картофелин, 
1 зубчик чеснока, по 4 ст. л; расти- 
тельного и сливочного масла, 1,5 ст. 
бульона, 1 ст. л, томата-пасты, 2 ст. 
л. муки, измельченная зелень пе- 
трушки; соль. 


Цыпленка нарезать порционны- 
ми кусками, обжарить в раститель- 
ном масле, залить бульоном, доба- 
вить томат-пасту, чтобы получился 
соус розового цвета, посолить, всы- 
пать зелень и тушить до мягкости. 
Для обжаривания овощей брать в 
равных пропорциях сливочное и ра- 
стительное масло. Баклажаны очи- 
стить откожицы, нарезать кружочка- 
ми, запанировать в муке и обжарить 
с двух сторон. Помидоры порезать, 
обжарить, добавить чеснок. Из очи- 
щевного картофеля вырезать «ореш- 
ки» и обжарить до готовности. Кусоч- 
ки цыпленка полить соусом, в кото- 
ром он тушился, вокруг разложить 
баклажаны, сверху - поджаренные 
кусочки помидоров, с обеих сторон 
выложить картофельные шарики. 


Печень нарезать кусочками, за- 
лить подсоленным молоком и вымо- 
чить в течение 40 мин, запанировать 
В муке и обжарить на масле с двух 
сторон до’ образования румяной ко- 
_ рочки. Лук мелко нарезать и обжарить 
отдельно. На дно жаровни выклады- 
 Вать слоями лук и печень в таком по- 
 рядке: 1 ст. л. лука, затем печень, 
Опять 1 ст. л. лука, снова печень, -и 
так, пока не закончатся ингредиенты. 
Залить молоком, в котором вымачи- 
ь печень, и поставить на не- 
ьшой огонь. Довести до кипения, 
акрыть крышкой и тушить 25 мин. 


Вот этоя понимаю, 
«Гусарская балада» 
'Ачто, не плохо быв 
гусары записаться. СВ 


«Гусарская баллада» 

Э 500 г мякоти свинины, 3-4 помидора, 2 ст. л. измельченной зелени 

петрушки, 100 гсыра, растительное масло, специи; перец и соль по вкусу. 
Мякоть порезать, как на отбивные, чтобы получилось четное количество, от- 


Макароны по-русски | 


300 готварных макарон, 
го фарша, 2 баклажана, 2 помидора А 
1 сладкий перец, 1 морков й 


ь, Т луковица, и 
1 зубчик чеснока, 2`ст. л, сливочного ~ 


масла, 1 ч, л. сахара, растительное ма. | 
сло; молотый перец, соль по вкусу. х 


Готовые макароны заправить сливоч- : 
ным маслом, Фарш приправить солью, 
черным перцем, 1 измельченным зубчи- 
ком чеснока и обжаривать в растительном _ 
масле до полуготовности. Баклажаны на- 
резать кусочками, немного. посолить, по- 
ложить в фарш и жарить 7-10 минут. За- 

тем добавить мелко нарезанные морковь, 
сладкий переци лук, жарить еще7-10ми- 
нут. Соединить все с мелко нарезанными. 
помидорами, карри, молотым перцем, 
сахаром, жарить 5-7. Добавить макароны, 
перемешать и тушить около 5 мин, і 


и 


З00гмясн. | 


А 5 Фаршированные цукини 


в тесте 


молотый перец, соль по вкусу. 
ть жидкое тесто из муки, яйца, сахара и масла, с 


бить с двух сторон, натереть солью, перцеми специями и обжарить в разогретом. 
растительном масле с одной стороны до румяной корочки. Помидоры порезать. 
тонкими кружочками, сыр натереть на крупной терке. На не обжаренную сторо- 
ну отбивной разложить кружочки помидоров, посыпать петрушкой и сыром, на 

крыть другой отбивной и слегка прижать их друг к другу, чтобы распластать н: 
чинку. Так переложить все отбивные. Положить на смазанный растительным 
слом лист и запекать в течение 7-10 мин в разогретой до 200°С духовке. 35294 
Хорошевская И.Ю. „г. Железногорск 


Хозяйке на 


заметку 


Рекомендуетс; 
_ вымачивать печен! 
_ в молоке при любом 
_ способе ее приго 


ния; Ч 
На! 
шить 1 
среза! 
зилик 
ко нар, 
слом, 
вязкой 
Карто4 
нокис 
пор, по 


500. 
обжари 

Кап} 
Помидс 
пусту ві 
ры и по 
занную 
довести 


По1 
ковица, 
через с! 

Соде 
Приготс 
править 
Переме 


Овощи и гарниры 
Картофель, запеченный с | | 


їкг картофел, 
Я, 2 пучка базилика, 1 
го масла, 3 Зубчика чесн О 


зеленью 


Ыра, 5 ст. л. расти- 


. ока со сл ам 
Мия; черный молотый перец, соль’ Растительное масло для обжарива- 1 коч и 85 
Нагреть духовку до 2205С. К ан капусты, 1 л молока, їст. слив 


артофель тщательно е 0,5 ст. панировочных сухарей, 2 ст.л. 


шить и, 
не очищая от кожуры, сыра, соль по вкусу. 


слом, солью, перцем и пере 


тушенная 


500 г капусты, 2-3 помидора, 1 луковица, растительное масло для 
обжаривания; сахар, соль по вкусу. 


5 Капусту мелко нашинковать, посолить, дать постоять 15-20 мин. 

Шомидоры нарезать и потушить в собственном соку до мягкости. Ка- 

пусту выложить в кастрюлю, добавить протертые через сито помидо- и положить в кастрюлю с кипящим молоком 

ры и поставить на огонь. Обжарить в растительном масле мелко наре-  Когдаона размягчится, переложить на КОВО- 

занную луковицу, соединить с капустой, заправить солью и Сахароми — роду, посыпать сухарями, влить сливки и по- 

довести до готовности. сыпать сыром. Запечь в разогретой до 200°С 
духовке в течение 10-15 мин. 


Капусту мелко нарезать, обдать кипятком 


Гарн 


а СЕТТЕ 1 

По 1 банке горошка, кукурузы, белой фасоли, 1 банан, 1 красная лу- 5% Л овощное рагу 
ковица, томатный соус «Кальве» или приготовленный из 5-6 протертых “У «Летняя фантазия» 
Е. через сито помидоров; черный молотый перец, соль. Ё 

Е 1 средний цуккини, 2-3 помидора, 1 круп- 

Содержимое банок выложить на сковорсду и потушить 3-4 мин. 

Е ная луковица, 1 крупная морковь, 2 сладких 
Е Приготовить заправку. Мелко нарезанные банан и лук смешать, за- а, 2-3 картофелины Тено нере 
Ў править томатным соусом, поперчить, посолить и добавить к овощам. 7е04Ч8› р ? ины, , р у! 
Перемешать и потушить на маленьком огне 5 мин. чика чеснока, Т ст. воды, ст. л. сметаны, 
2 ст. л. измельченной зелени петрушки, 
2 ст. л. тертого сыра, 6-7 ст. л. растительно- 
го масла; черный молотый перец, соль по 
вкусу. 


>< Омл. 


по-крестья 


Все овощи очистить и порезать тонкими 
кольцами. Баклажаны посолить и дать по- 
стоять 20-30 мин, затем слить сок, слегка 
НЫХ СЛИВОК, 1 ст. л. обсушить и обжарить в части растительного 
измельченной пе- масла с двух сторон. На оставшемся масле 
” трушки, 100 гкопче- обжарить по отдельности кольца лука, мор- 
: А ной корейки, 1 луко- · кови, картофеля и цуккини. Выложить подго- 
вица, 2 картофели-  товленные овощные кольца слоями в толсто- 
ны, 1 ст. л. расти-  Стенную посуду в таком порядке: лук, мор 
тельного масла; пе-  КоОВЬ, баклажаны, картофель, цуккини, перец, 
помидоры, чеснок. Каждый слой слегка по 
рец, соль. 
сыпать солью и перцем. Добавить воду, п 
ставить на небольшой огонь, довести до кі 
пения и тушить 15 мин. Затем распреде) 


МИ, ПОСОЛИТЬ, п9- по поверхности сметану, посыпать сыр 
ить нарезанную ломтиками корейку, добавить наре- запечь, не накрывая крышкой, в раз 


омтиками картофель и продолжать жарить до готовности до 200°С духовке еще 15 мин. 
бавить мелко нарезанный лук и петрушку. Влить взби- украсить зеленью. + 
сти до готовности. 

°— _ _ Юлименко Н, Ю., г. Алексеевка Белгородской обл. 


ар 578 7 яиц, 100 г мо- 
А, МИШКИ лока, 2 ст. л. жир- 


Взбить яйца с 
молоком и сливка- 


д а г 
вощ - р Баклажан 
вощ - баклажан : ., ооо ы 

Когда мы видим овощ необыч- • перцем 

Б] ной формы лилового цвета, без » 600 г баклажанов, Пет № 
сомненья, это - баклажан. Мякоть » ковица, 2 зубчика че тады, : А 
#3 "о 


5 

этих плодов похожа на вату и не : 1 стручок болгарского па И 

имеет вкуса. Она содержит горькие * бстл, растительного масла, 1 ст ни, | яде 
3 б 


7 В Л. Гор- 
вещества и ядовитый соланин, ко- • чицы, 1 ст. л. томата-пасты; ве 0р. | сти 


ый о 


муки, Тлу: | 


| торый разрушается после тепло-® ое сола , пе- жар 
вой обработки. Если нарезанные • : ки; 
кусочки посолить, то они выделяют $ Баклажаны нарезать поперечнымӣ | рец 
много воды, так как содержат ее до з ЛОМТИКами толщиной 172 см. Намазатьс | у 
92 %, а вместе с ней выходит и го- * обеих сторон солью и куркумой и посыпать | ар 
речь. Приятный вкус баклажаны ® МУКОЙ. Луки чеснок мелко нарезать. ПОМИ С резг 
приобретают только после тепло- 5 ДОРы обдать кипятком, снять кожицу и на- Е пос‹ 
вой обработке. ° резать кубиками. Вырезать из цуккинило- 30м 
Во многих странах баклажан яв- * ЖЕЧКой маленькие шарики. Обжарить ба- № ВИ 
ляется неотъемлемой частью нацио- » КЛажаны в 4 стал» масла и обсушить сале ОР 
нальной кухни. Особенно их любят • феткой. Потушить лук и чеснок в 2 ст.л, нам 
готовить в Средиземноморье. Ноив • Масла" Добавить сладкий перец, цуккини, усх 
России синенькие пользуются все 5 Помидоры и потушить. Приправить горчи- 
Е большей популярностью. Если вы ° Цей, солью, перцем, томатной пастой и 
реще до сих пор мејраспробовалији не оценили сей овощ, то после пригото- * Разложить по тарелкам с баклажанами. ; 
$ вления подобранных нами рецептов, уверены, вы полюбите его навсегда. р ӘРЕ" фар 
ооо 5 ооо о ово с боссов ос ооо осооооооо о Баклажаны с | 
х. Баклажаны с мясом ореховым соусом р 
ЕУ 5-6 баклажанов, 200 г отварного мяса, 0,5 пачки сливочного 8 баклажанов, 1 ст. грецких орех Ов, нау 
масла, 2 зубчика чеснока, 2. луковицы, 5-6 помидоров, измельченная зелень  2'СТ. л. сливочного масла, 2-3 веточки пес дал 
отрушки, сельдерея, базилика, чабреца, укропа, киндзы; перец, соль по вкусу. ТРУШКИ, 2-3 зубчика чеснока, 1 горькийпе- пом 
5 ў рец, 2 ст. охлажденной кипяченой воды, 2 рас 
‚__Уббаклажанов срезать верхушку возле стебля, нарезать кружочками, по- 2 винного уксусаили гранатового сока, пек 
— солить и дать полежать 30 мин, чтобы выделилась жидкость и горечь, затем асос МОЛ РЕ А а 
баклажаны отжать и поджарить в части сливочного масла. Помидоры слег- Е 
_ ка припустить и протереть через сито. Вареное мясо пропустить через мяс- Неочищенные промытые баклажаны ет 
орубку, обжарить на оставшемсяісливочном масле с мелко нарезанным лу- Нарезать вдоль на ломтики толщиной в 


_ ком, солью и перцем. На дно сотейника уложить слоем половину подгото- 121.5 см, посолить, дать полежать 30 мин, 
вленных баклажанов и покрыть их слоем половины нормы зелени, смешан- затем слить сок, уложить в один ряд на 
пой с толченым чесноком. Поверх зелени положить подготовленный мясной Сковороду иобжаритьс двух сторон вра- 
фарш а на него - остальные баклажаны. Посыпать оставшейся зеленью, за-  СТИтельном масле до румяной корочки. 
лить подготовленным томатным соусом и тушить под крышкой 15 мин. Орехи истолочь или пропустить через 
Хорошевская И.Ю. ‚г. Железногорск МяСорубку с чесноком, добавить измель- 

ченную зелень петрушки, соль, стручко- 
вый перец, винный уксус или гранатовый 
сок, хорошо перемешать, развести во- 
дой. Жареные баклажаны выложить на 
блюдо и залить приготовленным соусом. 


08 


ажаны по-лионски 


них баклажана, 3 ст. л. расти- 
масла, 2. ч.л. острой горчицы, 
ицы, 2 зубчика чеснока, 8 ст. л. 
шек или панировочных суха- 
ивочного масла, соль. 


1@ Эх, не люблю я лето - питаешься, 
А. 


чем зря... 
ать баклажаны вдоль, посолить р 


Б 15 минут. Вынуть примерно 
и баклажанов, Разогреть 2 ст, л. 
2ного масла. Обжарить бакла- 


мякоть в оставшемся Ш; 
в баклажаны. Разогреть жу 
Посыпать баклажаны 6 


‘масла на каждую \ 
апекать в духовке 


аны с 
ноком 


баклажана, 
Н зубчика чеснока, 5-6 
ядер грецких орехов, ра- 

Стительное масло для 
жарки, мука для паниров- 
} ки; черный молотый пе- 
| рец, соль по вкусу. 


У баклажанов срезать 
верхушку, промыть, на- 
резать кольцами 1-1,5 см, 
посолить и дать постоять 
30 мин. Сок слить, баклажаны об 
рить в растительном 
Орехи и чеснок пропу. 
намазать этой пастой 


сушить, запанировать в муке и обжа- 
масле с двух сторон до золотистой корочки, 


стить через мясорубку, поперчить, посолить и 
каждое колечко баклажана. 


Сэльк-мэ 


2 баклажана, 2 помидора, 6 луковиц, 3/4 ст. риса, 200 г мясного 
фарша, 5 ст. л. рафинированного растительного масла; соль по вкусу. 

Баклажаны, помидоры и лук нарезать крупными кол 
жаны обжарить с двух сторон в 2 ст. л. растительного масла. Рис за- 
лить кипятком и дать постоять 20 мин, затем воду слить. На дно каза- 
| на уложить 1/4 часть лука, сверху - баклажаны, затем остальной лук, 
Ре далее = фарш. Сверху распределить рис, поверх которого выложить 
помидоры. Каждый слой немного присаливать. Полить оставшимся 
растительным маслом и поставить в разогретую до 200°С духовку. За- 
пекать на слабом огне до готовности риса под закрытой крышкой при- 
мерно 1-1,5 ч. 


о аа 


ьцами. Бакла- 


Рулеты с мясной начи» 

1 небольшой баклажан, 2 ст. л. риса, 100г подсоленного готового 

мясного фарша, 1 стебель зеленого лука, 1 ст. л. резанных маслин, 

1 зубчик чеснока, 1 ст. л. тертого сыра, 0,5 ч, л. уксуса (5%), Тст. л. 
томатной пасты, по 0,5 ст. воды и белого вина, 1 ст. л. зелени киндзЫы 

_ или петрушки; зубочистки, перец, соль. 


стинки, посыпать солью 
и оставить на 30 мин, 
затем отварить в кипя- 
щей воде в течение 
№ 5 мин. Промытый рис 
отварить в кипящей 
подсоленной воде в те- 
чение 12 мин, слить во- 


фарш, рис, измельчен- 
ный лук, маслины, тол- 
ченый чеснок, сыр, пе- 


шать. На более широкий конец баклажанной пластинки поло- 


ные рулетики в форму для запекания. Смешать уксус, томат- 


ду и промыть. Смешать | 


рец, киндзу и все хоро- ' 
‚ свернуть рулетиком и закрепить зубочисткой. Переложить 


оду вместе и вылить на рулетики. Разогреть духовку до 180°С А 
40 мин. Рулетики выложить на тарелку. Оставшийся соус} 


1 баклажан, 1 морковь, 1 луковица б 
гарский перец, 5 картофелин, 1 ст, л. манн 
крупы, 4 ст. л. растительного масла, 3. 
муки, 1,5 лводы; соль, к 


Баклажан очистить, нарезать кубикам 
обвалять в муке и обжарить в половине нормы 
растительного масла. На оставшемся масле 
обжарить мелко нарезанные морковь, лук и 
болгарский перец, Отварить в кипящей воде 
до полуготовности нарезанный кубиками кар- 
тофель, добавить манку, овощи, посолить и 
довести на небольшом огне до готовности. 
Подавать теплым. 


НАЧИНАЙ, 
Баклажаны 
с помидорами 


2-3 баклажана, 500 г мелких помидоров, 
2-3 зубчика чеснока, растительное масло для об- 
жаривания, мука для панировки, 2 ст. л. измель- 
ченной зелени петрушки; перец, соль по вкусу. 

Снять ко- 
жицу с бакла- 
жанов, наре- 
зать кружоч- 
ками толщи- # 
ной 1 см, по- 
солить и дать 
полежать 
30 мин. Сок 
слить, бакла- 
жаны обсу- 
шить, запани- 
ровать в муке #8 
и обжарить в № 
растительном масле с двух сторон. Отдельно об- 
жарить разрезанные пополам помидоры, посо- 
лить, добавить перецитертый чеснок. При пода- 
че на кружочки баклажанов положить половинки 
помидоров и посыпать зеленью петрушки. 


са АБСА 5455 
Баклажаныв — 
сметанном соусе 


2-3 баклажана, 3-4 зубчика чеснока, 4с 


Баклажаны нарезать кольцами толщино 
| 1см, посолить и дать постоять 30-40 м 
| тем сок слить, слегка обсушить, запаниров 
в муке и обжарить с двух сторон до обр 
ния золотистой корочки. Сметан азв 


водой и влить на сковороду, добав 


ии есть все! 


‚ да так, что эта 
атой. Конечно, не 


жаркого солнца, антич- 
амятников и скульптур, ко- 


{ле описных времен, когда в Гре- 
ции царили Боги Олимпа: вели- 


еустрашимая Афина и мно- 
другие. Некоторые досто- 
римечательности Греции вхо- 
тв известные всему миру Чу- 
= деса Света. 

{ В этих благословенных ме- 
0 стах есть таверны на любой 
вкус Зайдем водну из них. Нет, ; 
это даже не таверна, а большая | 
беседка, захваченная в плен 
виноградной лозой. Чувствуете прох- 
ладу?! А теперь посмотрите, какой 
вид! Море в Греции не синее, не голу- 
бое, оно особенное. Вода перелива- 
ется на солнышке, сливаясь с небом, 


это и отдых, и общение, За столом 
собираются семьи, друзья; все откла- 
дывают свои дела и на несколько ча- 
сов забывают о неприятностях, нас- 
лаждаясь общением, отдыхом, и, ко- 


емноморью. Греция. 


А ЕИ ИИИ 


со спелымии фруктами. Слышны! зву- 
ки «Сертаки», они перемешались с 
шепотом моря - все это создает не- 
повторимый, какой-то деревенский 
уют. Для местных жителей трапеза - 


И, из-за перепада глубины, море ка- 
 жется пестрым. Присядем за дере- 
вянный громоздкий столик с бело-го- 
лубой скатертью. На нем, в подстав- 
_ ке, оливковое масло, огромная ваза 


Е и 
р 


ооо ојоје соо о ово ооо вос осо осовзосе 


нечно же, любимыми блюдами, при- 
чем все они просты инезамысловаты. 

Греция считается овощным раем. 
Круглый год греческий рынок запол- 
нен большим разнообразием ово- 


эр оо јојо з,0 5 ө.с10 оеоооаночо чеозашо 


9 На4 порции: 800г баклажанов, 600 гвареного картофеля, З луковицы, 5 ст. л. 
| растительного масла, 1,5 ч. л. сухого розмарина, по 0,5 ч. л. сухого тимьяна и 
шалфея, 400 гсмешанного мясного фарша, 300 гнебольших помидоров, 100гто- 
матного сока (или 400 г консервированных помидоров), 3 яйца, 125 г молока, 
2 зубчика чеснока; 200г сыра, растительное масло для формы, 0,5 ч. л. сахара; 
тертый мускатный орех, черный молотый перец, соль по вкусу. 
Баклажаны нарезать кружочками, посыпать солью и оставить на 10 мин, 
тобы вышла горечь. Затем промыть водой и промокнуть салфеткой. Помидо- 
Залить томатным соком и, поставив на огонь, припустить до мягкости. Лук 
еснок мелко нарезать и обжарить в 1 ст. л. растительного масла с 1 ч. л. 
‚сухих трав: розмарина, шалфея, тимьяна, до золотистого цвета, Доба- 
ной фарш и обжарить его при постоянном помешивании. Посолить, 
>, добавить подготовленные томаты вм 
уить на слабом огне 15-20\мин. Добави 
оль. Баклажаны обжарить нао 


есте с соком, накрыть крыш- 
ть сахар и, при необходимо- 
ставшемся растительном ма- 


> лить соус по форме, на него положить 


_ лым не жирным мясом, — 


0 


щей, которые сначала привл 
внимание своими яркими Ц 
потом окончательно покорят вас! 
своим вкусом. Плодородная Греческа; * 
земля и теплый благодатный клима, 5 
этойістраныіпридают. всему, что Здесь р 
растет, неповторимый вкус, Поэтомув р 
греческой кулинарии ОВОЩИ ИСпользу- ў 
ют не только, как дополнение ё 
или украшение к какому-ни. • 
будь кушанью, но и как ОСНОВ- $ 
ное блюдо, Приготовленные * 
только из овощей, эти блюдас * 
легкостью могут украсить стол $ 
и удовлетворить вкус самых * 
взыскательных гурманов, $ 
В греческой кулинарии со- * 
брано большое количество = 
овощных блюд, приготовлен- * 
ных на растительном масле с ё 
пряностями: блюдаиз фасоли, ® 
баклажанов, кабачков, арти- ё 
шоков, перца. Обычно к этим в 
блюдам подается сыр фета, < 
который очень хорошо соот- = 
ветствует им и дополняет их, $ 
Греческая кухня отдает пред- 6 
почтение жирным, щедро припра- & 
вленным специями блюдам. Барани- & 
на и телятина служат основой боль- $ 
шинства национальных блюд. Свини- Е 
на и птица значительно им уступают. $ 
Для жаренья используют исключи-® \ 
тельно оливковое масло. Не. 
Хотите побаловать родных вкус- * 
ными блюдами греческой кухни? Тог- 
да вперед! 


Фо ово 


ССР В 
ВКутваце в 
ветами, ам 


и — ^^ 


ПМЕ 


оорооо ооо ооою оо вочосое 


рыба —- 
ллада» 


На 6 порций:1,5 кг филе большой 
рыбы, 2 больших луковицы, 4 средних 
помидора, 0,5 ст. белого сухого вина, 
4 ст. л. измельченной зелени петрушки, 
растительное масло; перец, соль. 


у < 
[245 


Обжарить в растительном масле 
мелко нарезанные лук и помидоры, 
Добавить петрушку, приправить солью 
и перцем и тушить 30 мин. Распреде- 


подготовленную тушку рыбы, сверху 
залить растительным маслом и вином 
посолить, поперчить и запекать в разо 
гретой до 200°С духовке 35-40 мин, р 


Хозяйке на заметку. 
Для приготовления блюд из рыбы 
желательно использовать ры 


40 
масла, 


Нач 
хов, 73 
гвозди 

Мук 
вочное 
все тес 
оно пол 
или ме] 
ки, Тяи 
НИТЬСН 
совым; 
порезал 
посыпа! 
в разогг 
булочек 


Осп 

1 кру 
дор, 23 
сок, рас 
Бакл 


затем с 


ску, до 
полови 


ИА мясног 
луковица, 1 зубчик чеснок абра 


ловками, 2 ст. л, адр 


0,5 ст. воды, 
сливочного масл 


1 пучок зелено- 

сушеного майорана 

ми шпика, 3 яйца; молотый ду- 
чку замочить на 10 мин в 


воде, затем от 
е Морковь нарезать мелк Б 


- Лукичеснок 
мел - 
Ми кубиками, зе кеша 


леный лук - колечками. 


ООгмуки, 1 пакетик сухих дрожжей 1 яйцо, 


50 гсахара, 50 г сливочного 
250\мл молока, растительноа масло ине 


много муки для формы. 


Пачинка: 50 г сливочного масла, 200 г молотых лесных или грецких оре- 
хов, 5 гсахара или меда, 75 мл сливок, на кончике ножа - молотой корицы и 
тво Ики, 2 желтка, 2 белка, 5 ст. л. абрикосового джема. 

х Муку. просеятьвімиску, смешать с дрожжами, добавить размягченное сли- 

очное Масло, сахар, яйцо, молоко и замесить тесто (лучше миксером). Гото- 
вое тесто накрыть полотенцем и поставить на 30 мин в теплое место, чтобы 
оподошло. Для начинки растопить сливочное масло, добавить орехи, сахар 
ли мед И слегка обжарить на слабом огне, затем дать остыть. Добавить слив- 


посыпанную мукой форму. Оставить в форме еще на 20 мин, затем поставить 
3 разогретую до 175°С духовку на 25 мин. Вынуть форму, смазать поверхность 
булочек оставшимся слегка взбитым желтком и запекать еще 10 мин. 


Острый салат с маслинами по-греческ 

1 крупный баклажан, 1 стручок красного горького перца, 1 крупный поми- 

лор; 2 зубчика чеснока, 0,5 банки маслин, 2ч. л. соевого соуса, лимонный 
сок, растительное масло; соль. 


в. 
Овощи в горшочк 
по-гречески — 


400 г говядины, 2-3 стебля лука-по- 
рея, 3-4 моркови, 2 баклажана, 125) 
шпика, 150 г корня сельдерея, 100. 
грибов, 2 ст. картофельного пюре, 2 
сливочного масла, 2 ст. л. панировоч. 
ных сухарей; перец, соль по вкусу.‘ 


Мясо и овощи, кроме баклажанов, 
пропустить через мясорубку, хорошо по- 
солить и поперчить. Баклажаны ошпа- 
рить кипятком и снять с них кожицу. В 
смазанный жиром горшочек на дно поло- 
жить картофельное пюре, на него - мас- 
су из мяса и овощей, затем - нарезанные 
баклажаны, сверху - кубики шпика. Все 
посыпать сухарями. Разложить на по- 
верхности кусочки масла. Тушить в разо- 
гретой до 200°С духовке до готовности. 


Фава 


500 г бобов, 1 луковица, 0,5 ст. ра- 
стительного масла, 2 ст. л смеси из- 
мельченного зеленого лука и зелени пе- 
трушки; соль. 


Бобы отварить до полуготовности, до- 
бавить луки варить до ее готовности. Ва- 
реный лук протереть через сито, посо- 
лить и отдельно немного обжарить луко- 


вое пюре в половине нормы растительно- 
го масла. Добавить к бобам и варить до 
готовности. Дать остыть, полить остав- 
шимся маслом и посыпать зеленью. 


3—48 А 
У Греция, пем) 
«Дар Геры» 5 нас и здесь не 


Ў Е х плохо кормят. 
больших кабачка, 2 небольших цуккини, 4 небольших томата, 150г ег 
или брынзы, 2 небольшие луковицы, 2 зубчика чеснока, 2 ст. л. 1 ( ТИ 
масла, растительное масло, 1 ст. л. сушеного орегано; белый ) 


Баклажан нарезать крупными кубиками, посолить и дать постоять 30 мин, 
атем сок слить и обжарить кубики в растительном масле. Переложить в ми- 
‚ добавить мелко нарезанные перец, помидор и чеснок, разрезанные на 

овинки маслины, влить соус, сбрызнуть лимонным соком и перемешать. 


й цуккини порезать кубиками и быстро обжарить на почти сухой 
'обы только схватились корочкой. Томаты и сыр порезать куби- 
кабачками и цуккини и положить в смазанную раститель- 
Смешать 173 ст. растительного!масла с измельченны- 
(и полить этой смесью овощи и сыр, посыпать травами, 

кать в разогретой до 220°С духовке 20 мин, 


Абрикосовый пирог 


сливочного масла, 1/4 ст. сахара, 1 яйцо, 2 Н 

маргарин для смазывания формы. Начинка: 

, сок 1 лимона, 0,5 ст. сахара, 0,5 ст. белого СУХОГО 

л. крахмала, 0,5 ст. густых сливок. Для украшения: 

дольки 5-6 абрикосов, 10 ядер миндаля. 

ки, масла, сахара, яйца и цедры вымесить пышное тесто. 

|у смазать маргарином, уложить в нее тесто, сделать высокие 

та и плотно прижать их к форме. Абрикосы залить горячей водой, 
< - 10 мин, откинуть | ыг М 

паг, дать стечь. Снять > 

разрезать пополам, Т 

косточки и выложить 


п" 


вверх. Разогреть ду 
ку до 200°С и выпекать в 
пирог 20-25 мин. Вынуть # 


РА? 


куратно вытащить из, 
положить на блюдо. | 
ть ЛИМОННЫЙ сок, вино 
р, добавить крахмал, 
ить на огонь и, поме- 
Ш овести до кипения. 
обавить взбитые сливки, хо- 
се перемешать. Сразу. 
окрыть этой массой пи-' 
поставить его в холо- 
Когда заливка напо- 
У застынет, украсить 
ли абрикоса и ядрами 


Яблочный пирог 
из Трансильвании 


Тесто: 1 ст. муки, 0,5 ч.л. соды или 1 ч.л. пекарского порошка, 
100г сливочного масла комнатной температуры, ванилин на кончике 
ножа, 1/4 ст. сахара, маргарин для смазывания Формы. Начинка: 
700 г яблок, 2 ст. л. - 
изюма, 5 ст. л. сахара, 
5 ст. л. водки. 


Яблоки промыть, очи- # 
ь от кожицы, разре- 
а 4 части, удалить 


“сто. Разделить на Зчастии выпечь 


"Зікоржа. Охладить и 


Пирог 
«Ленивая капустница» 


қ. Е и 500 гкапусты, 0, 5 пачки маргарина 
\/ ^_^ или сливочного масла, 1-2 луковицы, 
7 соль. Тесто: З яйца, 5 ст. л, сметаны, 
3 ст. л майонеза, 6 ст. л. муки, 1ч. л, сони 
2ч, л, разрыхлителя, у 


Капусту мелко нарезать, положить на 
сковороду или в форму, растопить до кипе- 
ния маргарин или сливочное масло и залить 
им капусту. Посолить, положить обжарен- 
ный лук и перемешать. Взбить до однород-. 
ной массы яйца, добавить сметану, майо- 
нез, муку, соль, разрыхлитель и замешать 
однородное тесто. В’сковороду с капустой 
налить тесто и поставить в разогретую до 
200-220°С духовку на 30 минут 

Юдина 3. В., г. Ульяновск 


рог «Фантазия» 


4-5 яиц, 1 ст. сахара, 350 г творога, 2,5 
ст. муки, пакетик ванильного сахара, 0,5 ст. 
изюма, 0,5 ст. любых орехов. Для формы: 
растительное масло и молотые сухари. 


Смешать яйца с сахаром, добавить творог, 
ваниль, муку, изюм и орехи. Ингредиенты 
можно добавлять по мере необходимости 
Тесто должно получиться средней густоты, 
Выложить егов подготовленную форму ИЛИ 
противень. Выпекать в разогретой до 
духовке до готовности. : 


Торт «Девичий» 


З яйца, 1 ст. сахара, 0,5 банки сгущенного 
молока, 200 гмайонеза, 0,5ч. л. соды, гаше 
ной уксусом, 1,5 ст. муки; масло для смазыва: 
ния сковороды. Крем: 1 ст. сметаны, 0,5 
сахара, 0,5 лимона, 0,5 ст. грецких орехог 


Смешать все ингредиенты и сдел: 


ной сковороде в раз 


огретой до 


перемаз 


крема взбить с ета+ 


РЕ 


р 


1228 


Д мол 


мас) 
| 8 
один 
белк 
смаз 
тойд 
хара 
ния. 
ном; 
стака 
хов: Ё 
ка, пс 
густо 
слив 
ся са 
вая, в 
ноем 
питат: 
прямс 
полно 
торта 
пать о 


Тес 
для см 
творог 
смета! 
крахма 

Из} 
замеси 
скатать 
сделав 
слив, Е 
внутрь с 
Смешат 


‚ крахмал 
— ром ис 


добави; 
чайоно! 
малень 
между 

шахмал 


‚ течени 
_ Туре 2( 


а, 2 ст, 


келтков растереть с двумя стаканами сахара, всь 

акан грецких орехов, сверху положить вабиты 
осторожно тщательно вымес |. 
нную маслом и посып 


помешивая, варить до 
‘ка охладить и смешать с 200 г 
у: какао смешать с оставшим- 
на огонь и, постоянно помеши- 
добавить оставшееся сливоч- 
резать на Зкоржа, каждый пласт про- 
реховой пропиткой и промазать кремом, На верхний слой, 
вакрем, выложить по краю дольки апельсинов так, чтобы они 
остью закрывали крем Незаполне 


ю апельсинами середину 
ть ою бока. Сверху посы- 


Каплина ©., х. Фельдмаршалский Ставропольского КВ: 


Пирог «Слива-Дива» 

| Тесто: 200г. муки, 1/3 ст. сахара, 125г масла, 1 яйцо, маргарин 
`для смазывания формы. Начинака: 500 г слив, 2/3 ст. сахара, 250 г 
‘творога, З желтка, 250 мл. ж д 

сметаны, 2 белка, 1 ст. л. 
“крахмала. 
Из указанных ингридиентов 
‘замесить песочное тесто, ра- 
атать и выложить в форму, № 
Сделав край. Вынуть косточки из # 
пив, вместо них положить 
нутрь слив по пол ч.л. сахара. 
Смешать творог с желтками, 
Ў алом, оставшимся саха- 
ной. Взбить белки и 
су: Брать массу Ж) 
‘ложкой и выкладывать 


оир Бая 


а творога (200 г), 2 яйца, 0,5 ч. л. соды, 0,5 ч. л. 
астительное масло для обжаривания, 2-3 ст, л, (с 
начинка по вкусу. 


муку, делать ладонью лепешку, класть лю- + 
ро ком и жарить на сковороде 
и 


и 


м 
Бе 
а 


Ароматная выпе 


лотых сухарей 
их орехов, 250 а, 


пать сухари, 
в крутую пену 
ИТЬ В круглую, 


ў соли и муки замесить эластичное тесто, и 
на 20-30мин. Тесто брать ложкой, пред- 


чка 


Печенье «Белорусское» 


№ Л 3,5 ст. муки, 1,5 ст. сахара, 1,25 ст, 
М _ \ сливочного масла, 0,5 ст, молока, 100г 

яблочного повидла, 1/4ч.д, соды, 0,5ч. 
л. соли, ванилин. 5 


5 


Сахар растворить в молоке, добавить масло, 
соду, соль и ванилин. Все хорошо перемешать. 
Всыпать муку и вымесить тесто. Готовое тестовы- 
пускать из кондитерского мешочка на смазанный _ 
маслом противень. На середину каждой заготов- 
ки в виде крупной капли положить немного повид- 
ла и выпекать в разогретой до 200°С духовке. . 

От редакции. Печенье готовится очень бы. 4: 
стро, а по вкусу напоминает песочное. У. А 
Клименко Н.Ю., г. Алексеевка Белгородской обл. | Ў 


Торт «Министерский» КТ 

1,5 ст. сметаны, 1/4 ч. л. соды, 1 ст. л. саха- 
ра, 180 г молока, 400 г сливочного. масла, 2 яй- 
ца, 2-2,5 ст. муки, 1 ст. сахара для крема, 500г _ 
очищенных кедровых орехов, миндаль и грец- —- 
кие орехи для оформления. 


Соду размешать в сметане, добавить сахар | 
и, постоянно помешивая, ввести просеянную 
муку. Замесить тесто однородной консистен- 
ции, раскатать несколько тонких коржей и выпе- т 
кать в разогретой до 200°С духовке. Затем охла 
дить и мелко искрошить. Яйца взбить, пост 
но добавляя половину нормы сахара, вли! 
локо и нагревать на водяной бане до загуст 
постоянно помешивая. Охладить. М 


хов, перемешать, добавляя 
ные коржи. Торт сформот 


Растопить шоколад в молоке, добавить 
Желатин, перемешать, чтобы он растворил- 
ся. Взбить желтки с сахаром, добавить шо- 

коладное молоко и оставить, пока оно пол 
ностью не остынет. Затем добавить взби- 
тые ‘сливки, разлить по вазочкам и поста- 
вить в холодильник. 

От редакции. Действительно, мечта! 

Вкус нежный и шелковистый. Превосходное 
лакомство! 


Напиток вишне. 
с молоком 


На 1 ст. вишневого сока: 2 ст. л. лимонно- 
го сока, З ст. л сахара, 0,5 л молока; соль на 
кончике ножа. 

Вишневый сок смешать с лимонным, 
всыпать сахар и перемешать до полного его 
растворения. Добавить соль и прокипятить 
на слабом огне 5 мин, после чего охладить. 
В смесь влить холодное молоко, переме- 
шать и взбить миксером. 


едение итогов конкурса 


ших рецепта месяца» 
ителями очередного этапана- 
курса за июль 2006г. стали: 
цова Т.П. г. Белгород, ре- 
‘оролевские мазурки»; 
Н.Ю., г. Алексеевка, 
обл. , рецепт «Закуска 


Верхопенье, Белго- 


дителей и высы- 
2 призы в размере 

лей. 

олжается! 


Зефир сливочно-ананасо 
с 0,5 ананаса, 0, 75 ст. сахара, 2,5 ст. 
РА ды, 1 ст. л. сухого желатина, 
591—7 ягод (клубника, малина, 
ананаса для украшения, 


а и ягодами. 


Клименко Н, Ю. Г.Алексеевка, Белгородской обл. ў 


Фанта 


Цедра 3-5 апельсинов, 1,5 л теплой воды (я заливаю минералкой пе-_ 
ред употреблением), сок 0,5-1 лимона; сахар по вкусу. 


Залить цедру апельсинов теплой водой, добавить лимонный соки 
сахар. Хорошо и интенсивно взбалтывать до тех пор, пока весь сахар 
полностью не растворится, после чего емкость с напитком поместить в 
холодильник и настаивать не менее 12 ч. 

Этот напиток можно приготовить также и убыстренным способом. : 
Для этого цедру, лимонный соки сахар нужно залить минеральной га- 
зированной водой, разболтать до растворения сахара и сразу пить. 


ток малиновый с сыром 
50 г тертого сыра, 30 г малинового сиропа, 100 г молока. 


Все ингредиенты смешиваем и в течение 1 мин взбиваем при помо- 
щи миксера, затем сильно охлаждаем. 


Чай «Холодок» 


Е 3 
50.глюбого мороженого, 10 гвзбитых сливок, 20 г сахарного сиропа, 
1 ст. крепкого холодного чая. у 


В стакан положить мороженое, сливки, сироп и залить чаем. 


«Живи 
коктейль» 


—— 


2 банана, 700 г жир- 
} ного кефира, 50 г меда, | 
100 глюбых ягод. 

Бананы очистить, мелко на- 
резать и выложить в блендер. 
Влить кефир, растопленный | 
мед, всыпать ягоды и взбить до 
пышной пены. Разлить в подго- { 
товленные высокие стаканы, 

От редакции. Вкусно, а. 
главное - полезно! 

Клименко Н. Ю. 
г.Алексеевка, Белгородской обл 


ж ва Чесночно-сливовая 
`Кгслив, 100 г сахара а 
афа ‘ЗРа, по 1 ст. л, тмина и ко 
% го масла и фруктового уксуса; е е 
ИТЬ КОСТОЧКи, засыпать саха 


оставить на медленный ог 


й оньй 
\Я немного остудить ип 


ого перца, 2,4 л томатного пюре, 


М 125 гсахара, 3,5 ст. л. соли, 
3ре) ый мясистый перец очистить от плодоножеки семян, нарезать 
осками и опустить на 2-3 мин в кипящую воду. Затем переложить в 


ое пюре, варить 5-10 мин, добавить сахар и соль, варить еще 
‚ Расфасовать в банки, накрыть крышками и стерилизовать: 0,5 л 
Н 1л- 45 мин. Герметично укупорить и оставить до охлаждения. 


‘ст. томата-пасты, 0,5 ст. растительного масла, 3 стручка сладко- 
ои горького перца, 2 ч. л. уксуса, пої пучку зелени петрушки и укро- 
Д о З головки чеснока и лука; соль по вкусу. 
ерец зелень, чеснок и лук пропустить через мясорубку, доба- 
растительное масло томат-пасту и уксус. Перемешать, поста- 
на огонь и довести до кипения. Срз 


разложит: 
рметично укупорить. 


по банкам й 


Приправа 
морко: 
2 ст. зеленых ягод крыжовника, 2 моркови, 50 г чеснока, 50 гра- 
_ стительного масла; соль по вкусу. 


Морковь натереть на терке, крыжовник пропустить через мяс- 
орубку вместе с чесноком. Все соединить, добавить растительное 


масло и соль. Перемешать, разложить в баночки, укупорить и хранить 
в холодном месте. 


Салат «Охотничий» 


7 кглука, 1 кг моркови, 1,5 кг капусты, 1,5 кг огурцов, 2 кг зрелых 
мидоров, 1 кг сладкого перца, 0,5 ст. уксуса, 10ч. л. соли, 104, л. 
1 ахара, 20 горошин черного перца, 1 л растительного масла, 
се овощи порезать кусочками, влить масло и уксус, всыпать 

ерец; сахар, перемешать, разложить по литровым банкам и 
лизовать не менее часа. Закатать и оставить до охлаждения. 


Ассорти «Изысканнс 


-х литровую банку: по 1 огурцу, яблоку, груше, по 2 помидора 


інтик укропа, кружок лука, белокочанная капуста, 0,5 ч. л. 
слоты, 1 ст.л. сахара. Рассол. На Зл воды - Зст. л. соли. 


ожить целиком все овощи и фрукты, кроме белокочан- 
г которую нашинковать и добавить до верха банки. Всы- ' 
имонную кислоту. Всыпать соль в воду, довести до ки- 


ром, посолить, Когда они 


октябрьских номеров газеты. Присылайте ваши 
письма по адресу: 308000, г Белгород, Главпочтамт, 
а\я 11, редакция газеты «Готовим Вкусно». В 
письмах обязательно указывайте свои фамилию, 
имя и отчество, почтовый адрес, 
если есть - телефон. 
ЖЕЛАЕМ УДАЧИ! 


Салат «Тещин язычок: 

5 кг сладкого перца, по З кг помидоров и! 
бачков, 4 головки чеснока, 1 ст. растительного 
масла, 100г5% уксуса, 0,5 стручка горького пе 
ца, 2 ст. л, сахара; соль по вкусу. ; 

Кабачки очистить от кожицы и семян, Нај ә 
зать через всю длину тонкими ломтикам 
(«языками»). Помидоры, сладкий и горьки 
перец пропустить через мясорубку, постави` 
на огонь и довести до кипения. Опустить 
«языки», добавить масло и сахар, посолить. 
Варить 30 мин. В конце варки добавить уксус 
и измельченный чеснок. Дать покипеть еще. 
5 мини сразу расфасовать по банкам. Герме- 
тично укупорить и оставить до охлаждения. 


Томатная паста 
с яблоками 


1,5 кг помидоров, 1 кг яблок, 500 г лука, 
2-3 зубчика чеснока, 2 ст. л. соли. 

Яблоки очистить от кожуры и удалить 
сердцевину. Помидоры нарезать ломтиками, 
яблоки дольками, лук измельчить. Положить 
все в кастрюлю и на маленьком огне распа- 
рить под крышкой. Измельчить толкушкой и 
варить уже без крышки на маленьком огне, 
постоянно помешивая, 35 мин. Добавить ра- 
стертый с солью чесноки протереть через си- 
то. Снова поставить на огонь и уварить до гу- 
стоты повидла. Сразу расфасовать и герме 
тично укупорить. 


Клюкву бланшировать 2-3 мин в горячей 
де, размять деревянной толкушкой,, доб 
сахари воду, в которой бланшировали >Я год 


по бутылкам и плотно укупорить пр КА у 


Н ( в ХОЛОДНОЙ воде. Плотно уло- 
оложӣть соль в воду, поставить на 
ипятить до полного растворения соли, 


при рыть крышками и оставить на 3 дня для 

ол слить в кастрюлю и закипятить, а огурцы и 

ого налета. На дно банки положить очищенные 

асть порезанных листьев хрена и укропа, перец го- 
ий перец. Плотно уложить огурцы, сверху и между ними- 
‘смородины, дуба, стараясь, чтобы они были ближе к 
расиво смотрится, затем положить оставшиеся ли- 


оп. Залить все горячим рассолом, накрыть крышкой и 
порить. 


Ассорти «Летнее» 


По 3 баклажана, сладких перца и луковицы, 
вка чеснока, по 100 г растительного масл 
‚ соли. 


5-6 бурых помидоров, 
аи уксуса, 250 гводы, 


ЕСА 


Сладкий перецочистить от плодоножеки семян. Баклажаны, перец, 

‚лук и помидоры порезать кубиками, чеснок измельчит ь. Добавить под- 

солнечное масло, воду, Уксус и соль, поставить на огонь, довести до ки- 
пения и варить 20-30/мин. Расфасовать по банкам и закатать, 


Кетчуп «Царский» 


1 кгяблок, 700 габрикосов, 300 глука, 2 головки чеснока, 2ст. саха- 
ра, 1,5ч. л. черного молотого перца, 1ч: л. соли. 


Абрикосы очистить от кожуры и косточек, у яблок удалить кожицу и 
_ сердцевину. Яблоки, абрикосы лук и чеснок мелко порезать, переме- 
=  шать, добавить сахар; перец, соль, поставить на медленный огонь и ва- 
рить до загустения. Сразу расфасовать по банкам и закатать. 


Аджика «Краснодарская» 


5 кгпомидоров, 4-5 кг свеклы, по 1 кг сладкого перца и моркови, 200г 
чеснока, 4-5 стручков горького перца, 200 г растительного масла, 150г 
уксуса, по 150 г сахара и соли. 


‘Подготовленные овощи пропустить через мясорубку, добавить 
| соль, сахар, влить растительное масло, поставить на небольшой огонь 
варить 1,5 ч, постоянно помешивая. За 30.мин до окончания варки 
влить уксус. Ў 

Горячую аджику разложить по банкам, закатать, накрыть плотной 
гкан юй оставить на 10 ч для охлаждения, 


Огурцы «Закусочные» 


кг небольших огурчиков, 5-10 соцветий укропа, корень хрена. 
пивка: 2 л воды, 44. л. соли. Маринад: 2л воды, 10+. л. уксуса, З ст.л. 


И до кипения. Брать по 2 огурчика, опускать их в кипящий ма- 
одить до кипения и сразу вынимать. Корень хрена очистить 
езать на мелкие кусочки. Укладывать в банки рядами огурцы, до- 


яя. 


Клименко Н, Ю., г. Алексеевка Белгородской обл, 


_ На 10 банок по 0, 

перца, по 500г баклаж, 
ка, пучок зелени петрушкі 
тельного масла, по 5 гороши, 
шистого перца. Заливка; їкг 700 


к С “1 Е 
ной массы, приготовленной из 2 кгпомидо 
ров; 90 г соли. та 


‚ поставить _ 
на медленный огонь и варить 60 мин. Сра-_ 


зу расфасовать по банкам, Стерилизо- _ з 
вать под закрытыми крышками 30 мини 
герметично укупорить. 

Заливка. Помидоры порезать дольками, 
поставить на маленький огонь и проварить до к 
размягчения, затем протереть через сито, ч 


снова поставить на огонь и уварить массу є = 

вдвое от первоначального объема. В конце 79 

посолить. к: су 
=. го 


- Варенье из лесной 


9; 


земляникия 
1 кглесной земляники, 1,2-1,3 кгсахара; 
лимонная кислота на кончике ножа. ве: 


Ягоды протереть, положить в миску, пе- 
ресыпать сахаром. Поставить в прохладное 
место на:6-8'ч. Затем на слабом огне дове- 
сти до кипения, отставить на 15-20 мин. 
Повторить процедуру 5-6 раз до полной го- 
товности ягод. Перед концом последней 
варки всыпать лимонную кислоту. Горячее 
варенье расфасовать по банкам и герме- 
тично укупорить. 


Кетчуп «Застоль 


2 лгустой томатной массы, сдела! 
2,5 кгпомидоров, 100г сахара, 3 ст. 
са, 0,5 ч. л. молотого красного перца 
тонов гвоздики, по 1ч. л. молотых к 


мускатного ореха, душистого перц 
соли. 


Приготовить томатную массу. 
доры пропустить через мясоруб 
вить на огонь, довести до кипения, варі 
мин и протереть через сито. В том 
массу добавить сахар, соль, специи. 
рить 30 мин. Влить уксус и варить, 


мин, Расфасовать по банкам и. 
укупорить, 


Пом 
105 


хе 


Повидло из крыжовника 


иуварить до готовности. Ра 
ыть бумажными крышками. 


Клименко Н. Ю., г. Алексеевка Белгородской обл. 


Сс 


гогурцов, 500 грябины, 70гсахара, З0г 


огурцов обрезать кончики. Уложить вертикально в подготовленные 
ки. Переложить ошпаренными кипятком гроздьями рябины. Развести 
оде сахар, соль, уксус, довести до кипения и залить в банки. Снова вы- 
лить в кастрюлю и повторить процедуру, и тактри раза, после чего банки 
закатать; перевернуть вниз горлышком и оставить до охлаждения 


Кова М, А, г. Новомосковск 


соли, 5Огяблочного уксуса, їл воды. 


Вих 


кгбелого и 0,5 кг красного винограда. 


пасси 


ть на огне 
Клаждении 


размягчения. В горячем виде протереть через 
происходит быстрое желирование), 

Протертое желе положить в широкую эмалированную пос 
сильном огне при помешивании, довеля объем массы до 1/ 
то объема, Повидло переложить в высушенные и прогреты 
Суханова С. В. 


сито (пру 


(4955-444-83-56 


Вы получите пасыя 
наложенный илатежом. 
знепосренственноги 

аса" $ 
ли: овса. те 


| Царск 
изумрудное ва 


1 кгнедозрелых крупных я, 
ника, 1,4 кг сахара, 100г + 10-1 
пных листьев вишни, 3 ‘ст. воды. 


100 гвишневых листьев промыть, з 
водой, поставить на огонь и довести до 
пения. Снять с огня, охладить и слить отва! 
для дальнейшего использования. Крыжов 
ник хорошо промыть под проточной водой, 
сделать боковые надрезы и булавкой уда- 
лить семена. Ягоды залить вишневым отва- _ 
ром и поставить на 12 чів холодное место. 
Затем слить сок в отдельную посуду, доба- 
вить сахар, поставить на огонь и довести до 
кипения. Варить сироп до полного раство- 
рения сахара. Полученным сиропом залить 
крыжовник, поставить на огонь, довести до 
кипения и варить 15 мин. За 2-3 минуты до 
окончания варки всыпать оставшиеся про- 
мытые вишневые листья, которые уже не 
вынимать. Готовое горячее варенье вместе 

с листьями расфасовать по банкам и укупо- 
рить. Здесь возможны два варианта: либо 
закатать жестяными, либо накрыть глубоки- 
ми капроновыми крышками. Главное - не 
переварить варенье, иначе ягоды пожелте- 
ют. При правильной технологии они дол- 
жныбыть изумрудно-зеленого цвета. 
Букарева Г.С., г.Белгород 


Название товара | 
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| 


Фи, 


| почтовый индекс телефон 
| область район город 
| улица дом 


овости дл 


Из Австрии 


Один из производителей ав- 
стрийского мороженого и австрий- 
ская почтовая служба выпустили се- 
рию почтовых марок, ароматизиро- 
| ванных запахами, характерными для 
мороженого - ванили, сливок, пече- 
нья, земляники и миндального ореха. 
_ Аромат проявляется после того, как 
— оборотная сторона марки будет 
” облизана. Серия марок не распро- 
 Страняется обычным способом. Для 
того чтобы приобрести одну марку, 
нужно купить десять порций мороже- 
ного, произведенного хитрыми мо- 
‚ роженщиками. 


Из Японии 


Уж кого-кого, а японцев 
трудно удивить мороженым 
с нетрадиционным вкусом 
‚ кусочками говяжьего 
языка, например, или с 
м. С появлением 

ных видов мороже- 

Токио завелась и 


‚кондитеры-моро- 
иед згустации привле- 


| Десерт «Жарих 


1-й вариант: 250 гвишни или малины, 1 порция 


100 гсахара. 


2-й вариант: 100 гплиточного шоколада, 0,5 ст. молока или. 


ция сливочного мороженого. 


Ягоды смешать с сахаром, сложить в кастрюлю и кипятить на 
огне 5-6 мин. Горячую смесь выложить на мороженое и подавать, 


иль 


Шоколад положить в кастрюльку и растопить на огне при постоян 


помешивании, соединить со сливками или молоком, наг 
на сильном огне, затем вылить на мороженое и подавать, 
От редакции. Мы сделали оба ва 


тесь! Восхитительный десерт! 


<) 
Ш 


хотя бы один раз, убеждены японцы, 
Традиционно такие выставки длятся 
вплоть до 30 сентября. 


Самым быстрым едоком 
мороженого в мире отныне 
является Патрик Бертолетти, 
восходящая звезда по ско- 
ростному употреблению 
пищи. Он проглотил 6,63 л 
ванильного мороженого за 
8 минут. Событие произо- 
шло в Манхэттене, в ресто- 
ране «Водный клуб», который 
славится своим мороженым, А 

На счету у Бертолетти уже { 
есть несколько рекордов: в ян- 
варе 2006 года он съел 11 
М штук 300-граммовых сэндви- 
е чей с говядиной за 10 ми- 
нут, в феврале - 900 г шо- 
колада за 7 минут, в марте 
- 2,6 кг соленой говядины с 
капустой за 10 минут и 5 кг 
лаймового пирога за 8 ми- 
нут. Своими учителями 
Бертолетти считает знаме- 
нитую Соню Томас - «Чер- 
ную Вдову» - и Рича ЛяФфе- 
вра. В числе конкурентов на- 
зывает единственного Такеру 
Кобаяси, которого мечтает пере- 
есть в один прекрасный день, 


Из Италии 
Мороженое становится одним из 


< 


‘самых ходовых продуктов во время 


летнего сезона в Италии. За лето каж- 
дый итальянец съедает около 2,5 кг 
этого десерта. : 
н р | и г. Белгород, пр. 
›еспонденции: 308000, г. Белгој 


реватьещ 


рианта. Сладкоежки! Присоеди, 


мороженого 


Чуть больше половины населения 
позволяет насладиться этим десер 
том хотя бы один раз в неделю. Каж 
дый третий за этот же срок ест егі 
4-5 раз. Наблюдения за потреблени- 
ем мороженого пока- 
зали, сто 55% лю- 
дей съедает его 
после обеда, 
45% - после 
ужина. Однако, с 
каждым годом - 
все больше утвер- 
ждается тенденция 
заменять этим десер- и 
том одну из основных \ 
7 трапез дня, то есть зав- 
трак, обед или ужин. 
я Итальянцы больше 
2“ отдают предпочтение 
сливочным сортам моро- 
женого, чем фруктовым. Самыми из- 
любленными сортами являются шоко- 
ладное, ореховое, лимонное и клуб- 
ничное. За ними следуют кремовое, _ 
пломбир с шоколадной крошкой и 
фисташковое. Д2: 


Улыбнитесь! 


Сидят двое новых русских в. 
сторане. У одного весь стол зава 
лен деликатесами; свинин а 
шампанское, торты. Другой ‹ 
сяную кашу, = 

Первый сп 


5. 


Кулич шоколадный! 
А 


листьях 


ПО, стр\ 
ты 


55 1815.715 
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роение, предвкуше- 
уше наступает полное умиротворение иощу- 


7, 
ред Пасхой для хозяюшек всегда очень напряженная. Нуж- % 
И окна вымыть (есть такая народная примета – окна на Пасху должны 


и дивные службы в Церкви не хочется пропустить. И, конечно, нужно приготовитьп 
чтобы Ваша квартира наполнилась волшебны 


часхальный венок 


к Дрожжи развести в молоке с 1 ч. ложкой сахара и 1/2 ст. муки. 3 
месить и дать постоять 15 минут, пока опара не начнет пузыриться. 

К подошедшей опаре добавить растопленное масло, оставши 
сахар и муку, 1 яйцо, 1 белок, соль, натертую лимонную цедруи выме- 

сить тесто. Скатать шаром и оставить на 30-40 минут, пока тесто не, 
} увеличится вдвое, 
& є Тщательно вымесить тесто, раскатать в форме прямоугольника и 


255 Разрезать на 3 жгута. Сплести из жгутов толстую косу, придать ей фор-. 
| му венка и дать подойти 20 минут. 


4 и А Е. 2 Е — * Венок смазать взбитым желтком, посыпать маком 
| от редакции. Разговляются обычно сдобой, сыром, мясом и|„ кунжутом, вдавить в тесто окрашенные яйца. Г 


я Пасхальный венок, намазанный сливочным маслом, с|ж Выпекать в духовке 30-40 минут при температуре (о 
аи и яйца; сыра и ветчины – отличная пасхальная трапеза. 1200°С. Подавать к столу с ломтиками сыра и ветчины. 
Ч ломтикам! а ЕЕ аа = ны 


Старинный пасхал: 
«Обертух» 


2 кг муки, 1,5 стакана сливок, 1/2 стакана молока, 5 яиц, 

13/4 стакана топленого масла, 50-70 г прессованных дрожжей, 
|172 стакана сахара, молотая корица - на кончике ножа, цукаты, 
| изюм, чернослив - повкусу, сливочное масло для смазывания. Для 

глазури: 1 яичный белок, 1 ст. ложка сахара, пищевой краситель. 
р ж Дрожжи развести в подогретом молоке, влить в кастрюлю, до- 
_ | бавить теплые сливки, половину нормы муки и замесить тесто. 
я | Дать ему постоять в теплом месте 20-30 минут, накрыв кастрюлю, 
| чтобы тесто хорошо поднялось. 


ное масло, оставшуюся муку, корицу иеще раз хорошо выме- 


вы. 
ь тесто до средней густоты. Поставить снова в тепло на ух 
30 минут и дать ему хорошо подняться. Е 
Форму, вікоторой будет выпекаться кулич, смазать маслом, в се- тА 
ину формы поставить металлическую трубочку, диаметром до М А. 
/, также смазать ее маслом или обернуть фольгой. е" 


вое тесто разделить на 4-5 кусков, раскатать каж 


дый в пласт, рав 
2-3 см, вырезать подходящей выемкой 


торожно вынуть из формы, пе 
бить с сахаром, окрасить пищ 


р 


реложить на блюдо и дать полностью остыть, 


Ба: / 
евым красителем и покрыть поверхность ку- 4 


Зі 
Я 


чева Юлия Ильинишна, г. Череп Кулич шоколадный 

6 стаканов муки, 50г дрожжей, 15 штук яиц, 2 стакана сахара, 2,5 стака- 
на очищенного миндаля, 1/2 стакана красного вина, 2 ст. ложки коньяка, 
1/2 стакана воды, 2 ст. ложки цукатов, 1 ч. ложка молотой корицы, 1ч. лож- — 
ка молотой гвоздики, сок 1 лимона, 100 гшоколада для глазури. . 


* Приготовить опару из воды, 1 стакана муки и дрожжей и поставить на 
20-30 минут в теплое место, чтобы она поднялась. 
* Яичные белки отделить от желтков, желтки растереть с сахаром, мин- 
даль измельчить. . 
* Когда опара подойдет, добавить яичные желтки с сахаром и остальные 
ингредиенты, кроме яичных белков и муки. Перемешать тесто и поставить 
ь на 30-40 минут в теплое место, чтобы оно поднялось. 
= “ 49 6, 20 Во * Яичные белки взбить в пену, вместе с мукой выложить в тесто и тщатель- 
ноперемешать до однородного состояния. 
К + Готовое тесто выложить в форму, заполнив ее до половины объема, дать ему еще раз подняться на 2/3 высоты фор- 
и выпекать при температуре 180*С около 1,5 часов, проверяя готовность кулича с помощью деревянной палочки. 
Шоколад поломать на мелкие кусочки, растопить на водяной бане и покрыть им остывший готовый кулич. 


[ағ От редакции. Для куличей с таким к 

| ством сдобы лучше использовать не очень боль- 

личи лучше пропекались- 
р 09 і 


4 стакана муки, 30 г 
| дрожжей, 1,5 стакана сливок, |ШИе Формы, чтобы КУ 
| | 100 г сливочного масла, 1/2 стакана саха- ' 

| ра, 15 яичных желтков, 1/2 ч. ложки моло- \ 
| того кардамона, 1/2 ч. ложки молотого му- | 


есто должно подходить три | 


а: первый раз – когда подхо- 


лены! все продукты, в третий 
_- когда тесто уложено в 

рмы. 

Куличное тесто любит тепло 


[7 не любит сквозняков, куличи | 


жны подходить в теплом ме- 
| сте при температуре 30-45°С. 


| скатного ореха, 1 ст, ложка измельченного { 5 


| | миндаля, 1/2 стакана цукатов, 1/2:стакана 


дара второй = когда до | изюма без косточек, сливочное масло для 


| смазывания, мука или панировочные суха- 


| | ридляпосыпки формы. Для глазури: 1 яич- 
| | ный белок, разноцветная посыпка. 
1 


| * Приготовить густую опаруиз 1/2 нормы 
| муки, 1/2. стакана сливок, дрожжей и по- 


| [ ставить ее на 30-40 минут втеплое место. 
ҸҸ Тесто для кулича не должно | | 


* В поднявшуюся опару положить ра- 


ть жидким (куличи расплы- 
ся и будут плоскими) или гу- | 
(куличи будут слишком тя- | 
ыми и быстро зачерствеют), | 
Й плотности) чтобы его | 


са, чтобы оно поднялось. 


1е прилипало, а при | 
личей не надо было 


еее 


Пасха с 
1 кг творога, 200 г сливочного 
р масла, 400 г сметаны, 2-3 яичных 
Д желтка; 2 стакана сахара, 1/2 ста- 
7 Кана изюма, 1/2 стакана измель- 
| ченных орехов, 1 стакан цукатов. 
/ ж Творог протереть через ситои | 
: 7 смешать с маслом и сметаной. | 
Е ШИШИ! * Добавить растертые с сахаром | 
лтки, ИЗЮМ, Цукаты, орехи и тщательно все перемешать, : 
ворожную массу выложить в смоченную водой, , 9 


* Подошедшее тесто вымесить еще раз и выложитьв смазанную маслом и посыпан- | 

ную сухарями или мукой форму так, чтобы оно занимало не более 1/2 ее объема. 

Ж Подождать, пока тесто, поднявшись, займет 3/4 объема формы, осторожно по- 
| ставить кулич в духовку и выпекать при температуре 180°С примерно 45 минут. 


| * Яичный белок взбить в пену, покрыть им и посыпкой готовый кулич. 


| | стертые с сахаром и маслом яичные жел- 
ткии все остальные ингредиенты. Замесить тесто и поставитьв теплое место на 2 ча- 


| 
| 
| 
| 


оленей 


сха шоколадная 


1 кг творога, 300 г сливочного масла, 
3/4 стакана сливок, 150 г шоколада, 1,5 стах 
кана сахара, 1 пакетик ванильного сахара. 


Творог протереть через сито и смешать с № 
| маслом, постепенно подливая сливки, до |} 
| получения однородной массы. : ? 
| * Добавить сахарный песок, натерты на. 
мелкой терке шоколад, ванильный с 
‚ вновь все тщательно перемеша: 


інадьевна, г.Шебекино, Белгородская обл. _ 


) Салат из копченой Рыбы 


200 грыбы холодного копчения, 

1 морковь, по 1/2 сладкого перца разных цветов 

1/3 банки консервированного зеленого горошка, 1 луко 

вица, 4 ст. ложки растительного масла, 1 ст, Ложка укс 
са, соль - по вкусу, зелень петрушки для Украшения, 

* Капусту нашинковать, заправить Уксусом и прогреть 

1-2 минуты, затем охладить, 

* Морковь и перцы нарезать тонкой соломкой 

перцев оставить для украшения), филе рыбы — ломтиками, 

Соединить подготовленные продукты, добавить на- 

? резанный мелкими кубиками лук, зеленый горошек, за- 
готовя этот салат, мы даже не предпола-| Править маслом, посолить и перемешать. 


икновенных продуктов даст такой ориги-! * При подаче оформить салат ломтикам 
раздничный – яркий, вкусный, красивый! | ПЕРцев и зеленью петрушки. 


1/4 кочана капусты, 
1} 


(немного 


От редакции. Честно говоря, 
Гали, что соединение таких обь 
нальный вкус. Салат поистине п 


Мясное заливное ‹ 


4 По 120 -150г ветчины, филе вареной курицы и варе- 
: ной говядины, 2,5 стакана мясного бульона, 5 ч. ложек 
] желатина, 1/2 стакана воды, 1 вареное яйцо, 3 ст. ложки 
і консервированного зеленого горошка, 1 вареная мор- 
] ковь, зелень петрушки для оформления. 
* Желатин залить холодной водой, через 15 минут по- 
огреть, соединить с бульоном и перемешать. 
* Ветчину, филе курицы и мясо нарезать тонкими лом- 


иками, морковь и яичный белок — маленькими пластин- Я 
ками или фигурками. 


Осадченко Ольга Николаевна, г. Лис 


| «гнез; 
і тыльн 
* В формы для заливных блюд налить мясное желе сло- 5 = : Е 
г ем 0,5 см и охладить до желеобразного состояния. Я == я У сеа 
{зж На слой желе красиво выложить фигурки из яичного | +07 ред Те, кто хочет сделать ассортиеще богаче, Ен 
| белка и моркови для украшения и слой куриного мяса, за- | могут добавить вареный язык, нежирный окорок, копченую * Пос 
{лить новым слоем желе и охладить до застывания. 


колбасу. Для украшения можно использовать, кроме 
* Следующим слоем выложить ломтики ветчины, офор- {указанных ингредиентов, свежий огурец, зелень укропа. 


мить их морковью, яичным белком, зеленым горошком, петрушкой и снова залить желе. 
0 * После его застывания очередным слоем выложить ломтики говядины, оформить так же, каки предыду- 
щие слои, снова залить желе и охладить до полного застывания блюда. 
0) * Перед подачей к столу на несколько секунд о 
* Подавать, оформив веточками петрушки. 


пустить формы в горячую воду и выложить заливное на блюдо. 


?едорова Наталья Алексеевн. 


только подают кі 
: > праздничномупас- 
хальному столу, их при- 

: нято было дарить друг 
4 шоколадных яйца (например, Кин-' ' другу всю Пасхальную 
дер), по 1 упаковке вишневого и лимонного : неделю. Яйцо издревле 
мусса (или желе), консервированные или! было символом нарож- 1 
замороженные фрукты для украшения. ‚| дающейся и обновляю- ў 
* Муссы приготовить согласно инструк-' | щейся жизни. На этом} 
ции на упаковке. : представлении основано, 
"У яиц аккуратно, по кусочкам, отломать {| Множество обычаев, суг 
макушки, наполнить их муссами и поста. | ществовавших У разных 
ВИТЬ В ХОЛОД на 2-3 часа. народов. Например, в 
# Подавать, 


России в некоторых 97 

(вишенкой, д | местностях при воз! масу 
вить 

жо 


У строителей, а сч: 
благополучие 


ли его будущих 


= 


Пасхальные угощения 


Почкина Наталья Ивановна, г.Брянск 07 араси 
«К гостевому столу» 


3-4 карася, 500 г свежих грибов, З вареных яйца, 2 ст, 
ложки топленого масла, З ст. ложки муки, 2 ст. ложки реза- 
ной зелени укропа и петрушки, З ст. ложки сметаны, соль, 
перец – по вкусу, растительное масло для жарки. 


* Рыбу почистить, разобрать на филе, посолить, попер- 
чить, обвалять в муке и обжарить в масле. 
* Грибы нарезать ломтиками, также обжарить в масле, со- 


единить с рублеными яйцами и зеленью, посолить и пере- 
мешать. 


е 


В смазанную топленым маслом форму выложить слоями 5 
| грибную смесь, рыбу, снова грибы, сверху все полить сме- 
ать в духовке при 180°С в течение 20-30 минут. 


100 г кукурузных хлопьев, 200 г темного шоколада, 
1 ст. ложка меда, 50 г сливочного масла, 15-20:маленьких 
шоколадных яиц (или упаковку М&М:$). 


Є Шоколад разломать на кусочки и растопить на водя- 


# аккуратно перемешать. г 

ж ~ | № 0т педа 
Е * Сформовать ложкой небольшие ОЕ 
«гнезда», выложить их на тарелку, | 


і: (лайте. Вкус ни с чем не 
Ё тыльной стороной ложки в каждом | сравнимый! Мы даже 
Ё сделать углубление и вложить в подумали, не запатен- 


него маленькое шоколадное яйцо. | товать ли нам это блю- 


Ё * Поставить на 1 час в холод. докакновый д 


сеч сли Вы занятая женщина, но: 
= хотите, чтобы Ваш дом на-: 
= полнился волшебным аро- 2 
"матом свежеиспеченных кули- 
чей, чтобы Ваши дети прыгали 
2 куриные грудки, ' : около Вас от радости, и чтобы д. 
4-5 капустных листьев, ! конца своих дней помнили, чт : 
100 г грибов, З ст. ложки! лучшая в мире хозяйка = их мазь 
резаной зелени петрушки: ма, воспользуйтесь Аим: 
иукропа, 2 ст. ложки сли-' ' Цептами, советами и секреты 
вочного:масла, соль чер-' приготовления главных пас : 
Й а, А ных блюд и угощений. 
ный молотый перец; мо- | ооо 
лотый мускатный орех = : 
по вкусу, растительное: 
масло для жарки, 5-6 шт. : 
вареных или маринован- : 
в : ных грибов, помидор, зе- : 
шки и укропа для оформления. ў 


ыегрудки отварить до готовности в подсоленной воде, капустные ли- 
шировать в кипятке, 
риную Грудку разрезать на 2 части и обжарить в растительном 
рую куриную грудку пропустить с грибами через мясорубку, доба-; 
зелень, размягченное сливочное масло и хорошо перемешать. 
КУСКИ грудки равномерно покрыть фаршем, завернуть в капусте 
и обжарить В растительном масле на сильном огне, через 2-3'ми- 
шить и жарить еще 3-5 минут. 
рмив грибами, ломтиками помидора и зеленью. 


т) ...., 
. 


аха осони Фильм «Жестокий романс». И Лари: 
«Курник» от са Гузеева, умирающая из-за любви к 


Ларисы Гузеевой ПАЙ неотразимому Никите Михалкову.. 


— Для теста: 400 г муки, 100 г сливочного 9 = сколько раз все мы смотрели этот 
масла, 2 сг. л. сахара, 1/4 стакана молока, ре 0 ; фильм? Но Лариса Гузеева уже давно не } 
Л яйцо, 3 ст. л. сметаны, 1 ч. л. соли, щепот- : Г! бесприданница, ее муж - владелецінес- 
ка соды. Для блинчиков: 1 стакан муки, 1 ста- У кольких ресторанов. Да и она талан- 
кан кипяченой воды, 1/2 стакана молока, х А { тлива не только в кино, но и на кухне, 
1/4 стакана кипятка, 1 яйцо, по щепотке соли |. 20, о И Родом она с Урала, где курник - тради- 

и соды. Для начинки: 1 курица, 300 г грибов, 5 |. ционное праздничное блюдо. Конечно, |: 

З луковицы, 1 стакан риса, 4 ст. л. сливочно- УФ при таком бизнесе мужа можно было! 


го масла, 1 ст. л. рубленой зелени петрушки, |" Л. 
| изысканного блюда, но, по мнению Ларисы, 
} растительное масло для жарки и смазывания. |60! дать рецепт более ‚но, р 


} Для соуса: 2 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. |есть еда, от которой хорошо, потому что с ней связаны приятные 
муки, 1 стакан молока. [моменты, и для нее это прежде всего уральские пельмени и курник. 
:* Приготовить тесто: растопить масло, добавить молоко, сметану, яйцо, сахар и соль. Тщательно перемешатьи по- : 

степенно всыпать муку с содой. Тесто замесить, накрыть и дать постоять 30-40 минут, 
{ х Приготовить блины: в воду, помешивая, всыпать муку, соль, соду, взбить до однородной массы. Добавить холод- 
; ное молоко, все хорошо перемешать. Влить в тесто крутой кипяток, еще раз перемешать, дать немного остыть и до- 
: бавить яйцо. Снова хорошо перемешать и выпекать блины на разогретой, смазанной маслом сковороде. 
* Курицу отварить (бульон сохранить), отделить мясо от костей и разделить его на волокна. 
ж 2 стакана бульона уварить на среднем огне до 2/3 стакана. Рис отварить до готовности, смешать его с бульоном и зеленью, 
ж Грибы и лук нарезать соломкой и по отдельности обжарить в сливочном масле до золотистого цвета. 
ж Отделить 1/3 теста для «крышки», остальное раскатать в пласт и положить в смазанную маслом формутак, чтобы 
зз ОНО свешивалось через край 
Приготовить соус: подрумянить муку в масле до коричневого 
9 цвета и, помешивая, тонкой струйкой влить молоко. Варить на сла- 
бом огне 5-7 минут 
На тесто выложить рис, накрыть его блином, следующий слой - 
| лук, накрытый блином, потом грибы - и опять блин, потом курица и + 
снова слои в том же порядке до верха формы. Н 
Верхний слой курицы залить соусом, накрыть «крышкой» из 
оставшегося теста, в центре «крышки» сделать отверстие для выхо- 
да пара и выпекать в духовке 1 час при 180°С. 


«Телятина со сли 
от Ирины Аллегровой 
500-700 гтелятины (одним куском), 1 кислое яблоко, 4-5 шт. замо- 
 : роженных слив, 8-10 половинок ядер грецких орехов, 80-100 г сливоч- 
_ : ного масла, соль – по вкусу, растительное масло для жарки. Для гарни- 
ра: 1 яблоко, 1 морковь, 1 луковица, 4 ст. ложки ‘уксуса, 1/2 стакана во- 
; зелень петрушки и укропа для оформления. 
{ Мясо посолить, обжарить до полуготовности в растительном масле 
а сковороде, затем переложить на противень. 
ливы И яблоко очистить от сердцевины. Яблоко разрезать на еа 
ольки, сливы разрезать пополам и вложить в каждую половинку по 
еху. Начиненные сливы и дольки яблока выложить на противне во- 
мяса, на каждую сливу сверху положить по ОЕ ИО ИЗ рН 
ливочного масла, накрыть все фольгой и запекать: Ирина Аллегрова, похоже, 
/ховке при 170`С в течение 1 часа, затем фольгу ственной эстрады, нои королева кухни. 
снять и запекать еще 20-30 минут. :ма испекла и украсила, не- 
ж Яблоко нарезать дольками, лук — полукольцами, ‘давно был продан на аук- 
ковь натереть на средней терке. Луки морковь за- ционе за весьма приличную 
иновать на 15 минут в смеси воды и уксуса. умму, причем многие упор- 
ясо выложить на блюдо, нарезать на пор- :но не хотели верить, что 
Куски, вокругвыложить сливы, запеченные и : это - творение рук певицы. 


0, оказывается, Ирина 
чень любит готовить ц 
елает это с удовольстви- 

ем. Фирменных рецептов у 
ее множество, и это - 

е замаринуй- | : один из них. 


не только «императрица» отече 


Торт, который она са 


п. 


| рисом, вбить яйца, добавить 


2 
1 
н 
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перемешать и подержать на огне 


*Х Подавать, посыпав зелены 


300г риса, 2-3 м 
ЦЫ, 2 яйца, 100 г 
соус, кетчуп — по вкусу, 
заного зеленого лука, 
масло для жарки, 


2 ст. ложки ре- 
растительное 


Рис отварить до готовности. 


оркови, 2 лукови- 
ветчины, соевый 


В 


Морковь натереть на средней № 


терке, лук и ветчину нарезать со- 
ломкой, все обжарить. 
Смесь соединить с 
соевый соус и кетчуп, 
до загустения яиц.“ 


:Кто не знает голубогла- 
:30г0 красавца Брэдда Пи- 
:та? «Интервью с вампи- 


100 г морожено- 
го, 2 ст. ложки изю- 
ма, 50 мл коньяка, : 
1/2 стакана жирных: 
сливок. 


гром», «Знакомтесь, Джо 
: Блэк», «Бойцовский клуб» 


и недавняя «Троя» - это 
только несколько филь- \ 


; мов сего участием. Брэдд | 


вместе со своей женой 


Залить на 1 час; 
изюм кипятком. За-: 

ғ тем воду слить, до-: 
бавить коньяк и 


:долгое время сидел на 
:диете, но все изменил № 
: знаменитый фильм 


оставить на 30 ми- : «Троя», куда Пита прагла 
> сили на роль Ахилла. По- 
НУГЕ : клонник системы Станиславского, он захотел 
ЛИК 8л; : понять, что чувствовал Ахилл и принялся изу 
Е О ить Грецию. Ему понравилась греческая еда 
| мом, перемешать и выложить на мороженое. вать горячий хлеб и особенно десерты. 
ж Подавать десерт в охлажденном виде. . БОбССОНССОсо Е 


Длятеста: 1 стакан муки, З ст. лож- : 


Й ки растительного масла, 15 г сухих : 2 Е 
дрожжей. Для начинки: 2 болгарских іла неоднократно потчевала оригинальной пиццей собственно: 


перца разного цвета, ї луковица, 2 по- :го приготовления. И несмотря на то, что работа Аллы требует 
5 . с м 
мидора, 150 г ветчины, 100г кетчупа, хорошей физической формы, мысли о том, как калорийна эта 
, 
100г РЕА 100 г сыра, резаная пицца, ее не пугают. Зато вкусно! А тонкие безвкусные пласты 
Й ‚ 


зрачными лепестками сыра и помидора - не для нее. 
р де епотрушки и укропа; НИ о 


ж Приготовить тесто: смешать муку с 
\ растительным маслом и дрожжами, выме- 
Р сить тесто и поставить его на 20 минут вте- 
плое место. 
катать тесто в пласт, уложить его в форму и смазать | 
пом. 
готовить начинку: помидоры, перцы и лук нарезать 
‚ ветчину - брусочками, сыр натереть на мелкой терке. 
ожить слоями на тесто, сверху покрыть маионе- 


Яблоки в хворосте 


1,5 стакана муки, З яйца, 2 ст. ложки водки, 5-6 небольши 


тесто как на лапшу и поставить его в холод на 30 минут. 

ж Охлажденное тесто раскатать в пласт и стаканом выдавить кружки 

Сделать на каждом неглубокие надрезы в нескольких местах, р 

ж Яичные белки взбить, яблоки очистить, удалить сердцевинуи наре- 

зать ломтиками. Смазать взбитым белком кружки, на каждый поло- 

: жить дольку яблока, защипнуть и жа- 
рить в кипящем жире. ] 
* Готовый хворост вынуть, дать стечь 
жиру и посыпать сахарной пудрой, _ 


Отредакции. Чтобы жир не горел, положите в сковороду ломтик неочищен 
ного картофеля. Хворост можно делать любой формы - как подскажет ваша 
‘фантазия, для начинки можно взять джем или повидло, в летний период брать 


і 1 стакан молока, 1/2 упаковки сухого ванильного пудинга (кисе- 
: ля), 2 ст. ложки сахара, 2 яичных белка, 150 г творога, 15-20 пало- 


чек хрустящего печенья, 1/2 стакана холодного вареного кофе, 
‚2 ст. ложки тертого шоколада. 


* Пудинг развести молоком, добавить 1/2 нормы сахара и, поме 
шивая, довести до кипения, снять с огня и дать остыть. 

* Творог соединить с оставшимся сахаром и взбивать, постепенно 
добавляя остывший пудинг, затем ввести взбитые белки и перемешать 
Є Печенье пропитать кофе, половину выложить в форму, на него -г 
вину творожного крема, затем - снова печенье и творожный крем, 
* Поверхность выложенного крема разровнять и поставить 


десерт на 3-4 часа в холодильник. Перед подачей посыпать 
ертым шокола, 


1212 


зеции, Печенье для десерта подойдет любое; 
но лучше в виде узких полосок или палочек. Для арома: 
‘та можно пропитать не просто кофе, а кофе с коньяком. 


Десерт «Банановый» ! 


2 банана, 250 гтворога, 1 ст. ложка са 

200 гсметаны, 1/2 стака- ара, 1/3 ч. ложки корицы, 2 ст. ложки 

на сахара, 2 ч, ложки жела 'зюма без косточек, 1/2 стакана сметаны. 

б тина, 1/4 стакана молока * Изюм замочить в воде на 20-30 ми- 

"9 лимонная кислота - на кон нут. Бананы растереть вилкой, доб: 

чике ножа, 1/2 упаковки ва вить сахар, корицу, творог, изюм и пе- 
нильного сахара, 50 гтемно ремешать. а 

го шоколада, 1 ст. ложка шо * Выложить на блюдо и полить сме 

коладной сахарной пудры. * : таной . 


ев. большой 


торт с розочками из взбитых 
сливок. Приготовишь? 


У нас, какв ЕС. 
армии: кто идею С 9 
‘ар 7 Омск выдвигает, тот Е 

ій день, работники газеты «Готовим вкусно»! Я старая пенсио ( ое ух 
‹очется помочь детям, что-то приготовить из того недорого- 
арынке. Вот купила на рынке 150 гза 11 рублей «Лапша из 
ороте читаю состав: горох. Что можно сделать из го- 

ро, е этой лапши? х 
о © можно сделать вкусного из гороха? А, может, 
е только не пробовали, нои не видели - нет 
іавали, И огромное Вам спасибо, уважа- 
‘Будьте нашим современным Вилья- 
» тронули нас до глубины души 
зн 


УР 
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жє Сметанувзбить с сахаром 
*ж+ Желатин залить моло 


Напитки 


Квас медовый 


меда, 4,5 л воды, 400 г изюма, 1 лимон, 
г 10 ппрессованных дрожжей. 


| Лимон нарезать тонкими кружками и смешать с медом, 
4 л холодной воды развести муку и дрожжи, добавить мед с 
оном, изюм, перемешать и оставить на сутки. Через сутки подлить 
‘оставшуюся воду. 
є Когда лимон и изюм всплывут на поверхность, жидкость процедить, 
разлить по бутылкам, положив в каждую по 2-3 изюминки, закупоритьи { 
хранить в лежачем положении в холоде. 
Через 2-3 дня квас готов к употреблению. 


1 ст. ложка ржаной 


т редакции. Напиток восхитительный - свежий, бодрящий, | 
сладкий, но не приторный. Советуем делать его сразу побольше, 


1 стакан крепко заваренного чая, 0,5 л сли- 


вок, 3 ст. ложки сахара, цедра и сок 1 лимона, | 


З ст. ложки картофельного крахмала, Зяйца, 


Сливки вскипятить с 1/2 нормы сахара, 
| крахмал ү ти холодным чаем | 
Яичные белки отделить от желтков, желтки | 
смешать с оставшимся сахаром, добавить 
в тертую цедру лимона и чай с крахмалом 
Смесь влить в горячие сливки, помешивая, 


| довести до кипения, добавить — 
| взбитые яичные белки и лимон-/^ 


- ягоды величиной, 
=>. как небольшое 


А 


| к я & 2 м 
] 6 Склярова Ирина Николаевна г. Орел 


ас яблочный 


5 яблок, 2,5 л воды, 10 г 
прессованных дрож- 
жей, 400 гсахара. 


Из яблок удалить сердцевину, на- 
резать на дольки, залить их водой и 
варить до пюреобразного состояния. 

Полученную массу процедить, до- 

| бавить сахар, дрожжи, перемешать, 
разлить по бутылкам и закупорить. 

Хранить в течение 3 дней в прох- 
ладном месте в горизонтальном по- 
ложении, после этого квас готов к 
употреблению. 


яблоко, весом 60-100 г 
- плодоносит в июне и июле 


_ - сроки посадки — 
— апрель-май 


5 САЖ. – 439 руб. 


10 САХ. - 689 руб. 


Для того чтобы получить саженцы, разборчиво заполните купон: и отправьте его по адресу: 


Россия, «ДИС», 


а/я 144, 


г. Белгород, 308000 


вьется, как 

виноградная лоза. 2 Ў 

п 27 ла 
доносит с июня 


а 
[код _ Название товара | 


|101 | ВЫЮЩАЯСЯ КЛУБНИКА 


Почему мы красим 


яйца на Пасху 
На Пасху принято красить яйца раз- 


реди разноцветных 
яиц централь- 


ное место при- 

надлежит яр- 

ким красным 

яйцам. Поче- 

МУ? История" 

сохранила нам 8 

такое преда- 

ние. После 

воскресения 

Иисуса Христа 

ученики его и 

последователи 

разошлись по 

разным стра- 

нам, повсюду 

возвещая ра-! 

достную весть ~ 

О том, что больше не надо бояться 
смерти, ее победил Христос, Спаси- 
тель мира. Он воскрес Сами воскресит 
каждого, кто поверит Ему и будет лю- 
бить людей так же, каклюбил! Он. 


Яйцо всегда было символом жизни: 
крепкой скорлупе находится скрытая 

т глаз жизнь, которая в свой час выр- 

: вется из известкового плена в виде ма- 


ленького желтого цыпленка. 

Но когда Мария стала говорить Ти- 
берию о том, что Иисус Христос также 
вырвался из смертельных оков и вос- 
крес, император только рассмеялся: 
«Этотакже невозможно, кактвоему бе- 

: лому яйцу превратиться в 
красное». И не успел Тибе- 
рий закончить фразу, как 
яйцо в руках Марии Магда- 
лины стало совершенно 
красным. 

С тех пор в память об 
{ Этом событии, символизи- 
рующем верув Воскресше- 
го Господа, мы и красим 
7 яйца, 


Праздник 
СЯ 
Красной 
горки на Руси 
Прохождение Солнцем 
Точки весеннего равноденствия отме- : 
чалось на Руси праздником Красной 
горки. Именно в день солнечного рав 
ноденствия, когда светило поднима- 
лось в «Красную горку», начинался Но- 
вый год. Е тех времен было приня- : 
то укра толы крашеными яйцами : 


и куличами. «Писанками» назывались : * 
расписные деревянные яйца, а «кра- * : 


Е я, : 
шенками» - съедобные. Праздник Крас- : : * Сметана бўдет лучше вабиватьс 


ной Горки или Пасхи, независимо. от 
религиозных убеждений, мировоззре- : 
ний - праздник обновления, пробужде- 
ния после долгой зимы, праздник вос- 
крешения надежд. Любых светлых на- 
дежд! 


1 помидор, 300г вареной ку, 

150 готварных макарон, 1/2 стакана 
майонеза, 2 ст. ложки сметаны, соль 
— по вкусу, 1 вареное яйцо, 1/4 час 
сладкого перца, веточка петруш 
для оформления. 


* Помидор нарезать дольками и вы- 
: ложить кругом на тарелке, посолить. б 
` * Курицу нарезать соломкой, доба- ё 

вить макароны, майонез, сметану, пе- 
: ремешать и выложить на помидоры. 

* При подаче оформить яйцом, слад- 
: ким перцем и зеленью петрушки. 


гт 
я 


На заметку 


если в нее добавить немного сырого 
белка. 


: : Для белкового крема можно ис- 
і печь или сварить яблоки, а затем 
: протереть через сито; добавить са- 
хар, массу нагреть до 120° и зава-* 
: рить со взбитыми белками. 


«Омлет для 
любимого» от 
Лайзы Минелли 


2 яйца, 3: ст. 
2 ст. ложки вишневого варенья, 
: Растительное масло для жарки. + 


Лайза Минелли обожает русскую кухню, и: 
объясняется это тем, что большая часть юности 
Лайзы прошла в компании русских. В свое время ее 
наперсницей и компаньонкой была Люси _ вне- : 

А брачная дочь княгини Палей, американка с русской 
душой, которая научила будущую звезду пить 
водку. Но фирменным блюдом Лайзы стал омлет. 
Первый«Омлет для любимого» был 
подан Михаилу Барышникову. В даль- 
нейшем, если она его для кого-то го- 

: товила, это означало, что этот 
етал статус сердечного избр 


ово овоо а 


ложки сахара, 


Ж Яичные белки отделить от желтков ивыставить на лед. і Ч 
ж Желтки растереть с 1/2 нормы сахара иобжаритьв № 
А масле с двух сторон до готовности, 
* Яичные белки взбить с оставшимся сахаром и 
\у Также обжарить в масле. Получившиеся два блина 
75) положить один на другой в виде сэндвича, 
‘полить вареньем и подать к столу. 


Издательство «Весна», Б.Хмельницкого 
т Ад од, Главп Е 
фере мас 
Всевол: 
азрешения редакции, 
НЫ 


Аа. 
РЕЦЕПТЫ 
ОТ ЗВЕЗДЫ 


І! \ 


ӘдороВме 
диеты 


ОВощные { 
ассорти = 
с24 и 


№ 


Оынный 
компот ч 
с.98 в 


Хороскоп, 
сканвВорд, 


анекдоты 


45 


ФНСОЗЕВЫЙ 
СУП 
Фасоль 1,5 стакана, 
морковь 1 
шт., помидоры 2 ш 
Замочить сухую фа- 
12 ‘часов. 
; залить холод- 
поставить ва- 
ъ. Луки морковь тон- 
ко нарезать и поджарить 
на масле с помидора 
или столовой ложкой тоё 
мат-пасты. Через 20-3 
минут с начала Ва 
фасоли добавить подж, 
ренные лукс морков! 
перец, лавровый, 
соль, после чего! 
жить варку д 
ти фасоли. Пр 


Консерв а 
или свеж сваренн 
стручковую фасоль 
мять до’ получе 
нородной массы 
вить 4. стакана 
(либо бульона, в. 
ром варилась 
Мелко нарезать‘ 
ный и репчатый лук, ка> 
пусту (при желании. 
можно использовать, 
цветную) и тушить в. 
масле и небольшом ко-. 
личестве воды в, тече- 
ние 10-ти-минут. Затем 
положить в суп и варить 
до мягкости. Добавить 
мелко нарезанную зе- 
лень петрушки и не- 
много тертого сыра, 


шт., лук 1 


БОРрШ КЦЄВСКиЙ 
Говядина 200 г; баранина 200 г, свекла 200 г. ка- 
пуста 400 т; картофель 400 г; морковь, корень пет- 
рушки, сельдерея, лук репчатый 1 шт., помидоры 
(свежие) 2 шт. (или 100 г томат-пюре), моченые 
яблоки 2 шт., фасоль 2 ст. л., сметана 100 г; сливоч- 
ное масло 2 ст. л., шпик 200 г; соль, черный перец, 


лавровый лист, зеленый лук, зелень петрушки, све- | 


кольный квас 1/2 литра, вода 1,5 литра. 


Говядину залить свекольным квасом и горячей р 


водой и сварить до готовности. Мясо вынуть из 
бульона и нарезать кусочками, бульон процедить. 
Помидоры промыть, нарезать, потушить в масле 
протереть через сито. Свеклу нарезать соломкой, 
положить в кастрюлю, добавить мелко нарезанную 
баранину, бульон, все это тушить до готовности 
баранины, периодически помешивая. Коренья и лук 
нашинковать, спассеровать. Шпик растолочь в ступ- 
ке с зеленым луком и зеленью петрушки. Фасоль 
отварить. В кипящий бульон 
опустить нарезанный кубиками 
картофель и капусту и варить 
минут десять, затем добавить 
протертые помидоры или томат- 
пюре (100 грамм), тушеную с 
бараниной свеклу, спассерован- 
ные овощи, истолченное с зеле- 
нью сало, фасоль, нарезанные 
моченые яблоки, соль, перец, 
лавровый лист и все довести до 
готовности. В тарелки положить 


кусочки мяса, налить борщ, зап-: 


равить его сметаной и посыпать 
зеленью петрушки, 


0:205 


БЕШБАРМАК 
‚ Мясо. 400-500, кар- 
 тофель 2-3 шт., лук 1-2 
шт,, сливочное масло 
100 г. Тесто; воды или 
молока 1/2 стакана, 
яйца 2-3 шт., соль 1/2 ч. 

л., мука 2 стакана. Е 
варить бульон из ба- 
ранины (или из говяди- 
ньг на крайний случай, 
но в оригинале должна 


| быть баранина). В буль- 


оне нужно отварить кар- 
ГО! о не датьему 
Ночистить 


на пель- 


вновь вода 

тесто всплы- 

‚варится тесто, 

0 сделать следую- 

щее. Картофель и мясо 
бульона нарезать мел- 


ть в отдельную 
осуду. Приготовить 
ливочное масло, поре- 


 зать его на мелкие куби- 
ки. Всеэти ингредиенты 
‘должны быть под рукой, 


потому. что далее все 


‘нужно будет делать 


очень быстро. Пригото- 
вить большое плоское 
блюдо. При помощи шу- 
мовки вынимать ромбы, 
давать стечь воде, скла- 
дывать на блюдо, сверху 
класть масло, затем по- 
сыпать луком, картофе- 
лем, мясом. И так повто- 
рять несколько слоев. 
Получится такая горка из 
теста, мяса, картофеля и й 
лука, смазанная маслом 
Эта гор 
стол, Отд 


\ и подается на 


подается 


ОЩАМИ 
"БЫСТРОЕ" 
ясо 1 кг, 


баклажа- 
ны минимум 1 кг лук 
репчатый 4-5 головки, 
помидоры 500 г, майо- 
нез 200 г, сметана 200 
г, молоко 2/3 стакана, 
соль по вкусу. 

арное мясо, можнос 
косточкой (лучше сви- 
Нину, нои говядина сте- 


лятиной Подойдет) на- 


№27 резать порционными 


кусками и разложить на 
противне (закрытом) 
или в форме, посолить. 
Баклажаны, лук и поми- 
доры нарезать кружочка- 
ми. Чтобы баклажаны не 
чистить, их можно наре- 
зать и положить на пол- 
часа в холодную воду. На 
мясо выложить толстый 
слой баклажанов, потом 
слой лука, помидор и на- 
конец опять слой бакла- 
жанов. Залить все со- 
усом из смеси майонеза, 
сметаны, небольшого 
количествасоли и моло- 
ка. Отправить в духовку. 
Сначала на средний 
огонь для полного про- 
пекания, затем на боль- 


ШОЙ для Подрумянива- 
ния. В рез} 


Ультате полу- 
чается мясо Сразу с гар- 
ниром, в 


КУсно и доволь- 
но быстро. 


КОТЛЕТЫ 
ИЗ СВЕКОЛЬНОЙ 
БОТВЫ 
отва свекольная 5- 
6 листьев, яйцо 1 шт., 
Мука 4-5 ст, л., соль, 
Взять штук 5-6 листов 
свекольной ботвы, хоро- 


шо промыть, мелко на- 
резать (чем мельче, тем 
лучше), добавить одно 
яйцо и несколько столо- 
вых ложек муки, посо- 
лить, перемешать. Сфор- 
мировать небольшие 
котлетки, и, обваляв в 
муке, выпекать на разог- 
ретой сковороде на рас- 
тительном масле. Упот- 
реблять горячими, мож- 
но со сметаной. 


КАПУСТНЫЕ 
РУЛЕТИКИ 

Капуста белокочан- 
ная, 1 кочан (малень- 
кий), яйца 4-5 шт., зе- 
лень, много и разной, 
масло растительное, 
соль по вкусу. 


Взять кочан (лучше ис- 
пользовать молодую, мя- 
конькую зелененькую 
капустку) в руки и обо- 
драть его аккуратно. За- 
тем капустные листы за- 
лить кипятком, дать по- 
стоять, чтобы размякли 
немного. В это время 
можно взбить миксером 
или венчиком яйца вмес- 
те с белками и желтками 
до густой однородной 
массы, посолить по вку- 
су; всыпать во взбитые 
яйца мелко порезанную 
свежую зелень (здесь уж 
кто какую любит). Коли- 
чество зелени не ограни- 
чивается. Когда месиво 
готово, достаем капуст- 
ные листочки, слегка об- 
тираем их су- 
хой салфеткой, 
щедро мажем 
их яичной сме- 
сью и аккурат- 
но, чтобы ни- 
чего не разли- 
лось, заворачи- 
ваем (дизайн 
заворачивания 
любой). К это- 
му времени на 
плите должна 
стоять сково- 
родка с кипя- 
щим расти- 
тельным мас- 
лом. В кипя- 
щее масло 
опускаем наши 
рулетики (мас- 
ла должно 


быть столько, чтобы руле- 
тики наполовину в нем 
утопали) и обжариваем 
их до появления золотис- 
той корочки. 


Е 


ЛЕЧО ИЗ КАБАЧКОВ 
Кабачки 1,5-2 кг, пе- 
рец болгарский 5 шт., 
помидоры 10 шт., лук 
репчатый 10 лит., перец 
черный молотый, эс- 
сенция уксусная 1 ч. л., 
кетчуп 500 мл, вода 500 
мл, сахар 1 ст акан, под- 
солнечное масло 1 ста- 
кан, соль 1.5 ст. л. 
Пол-литра кетчупа 
("Балтимор острый") 
смешать с полулитром 
воды, стаканом, сахара, 
полутора столовыми 
ложками соли и стака- 
ном подсолнечного мас- 
ла. Вскипятить. 
‘абачки очистить, на- 
резать некрупными ку- 
биками. Всыпать в соус. 
Кипятить 20 минут Мел- 
ко порезать болгарский 
перец. Всыпать в каст- 
рюлю, кипятить еще 10 
минут. Затем добавить 
мелко нарезанные поми- 
доры, кипятить 10 минут, 
Напоследок = мелко на- 
резанный лук. Кипятить 
еще 10 минут. Поперчить 
и добавить чайную лож- 
ку уксусной эссенции, 
Готовое лечо разложить 
по банкам и закатать 
крышками, 


> ани 


| 
| 


СЕМГА, 
ЗАПЕЧЕННАЯ В 
ФОЛЬГЕ 

30 г растопленно- 
ГО сливочного мас- 
ла, 4 моркови, тонко 
нарезать, 250 г тон- 
КОЙ китайской яич- 
ной лапши, сварить, 
1 стакан сливок, 6 
головок зеленого 
лука, мелко наре- 
зать, 1/2 чайной 
ложки соли, моло- 
тый черный перец, 
100 яного крес- 

а семги, 
по 250 г каждый, 2 
столовые ложки ук- 
ропа или петрушки, 
150 г сухого белого 
вина, веточки све- 
жего укропа, лимон- 
ные дольки Для ук- 
рашения. 

Нагреть духовку до 
180°С. Нарезать 4 ли- 
ста фольги (51х30 см 
каждый) и смазать 
одну сторону маслом, 
оставив чистым край 
примерно в 5 см. Ва- 
рить морковь в кипя- 
щей воде 5 минут; вы- 
нуть и сложить ее в 
миску. Добавить лап- 
шу, половину наре- 
занного лука, полови- 
ну соли и перца. Вы- 
ложить ложкой по 1/4 
этой смеси на середи- 
ну каждого листа 
фольги, затем доба- 
вить кресс. Сверху 
положить кусок семги 
и на каждый - остав- 
шееся масло, затем 
поровну выложить на 
каждый из кусков лук, 
соль, укроп, перец и, 
наконец, полить су- 
ХИМ вином. 

С̧ложить фольгу 
так, чтобы рыба и 

| лапша были плотно 
закрыты, края крепко 
клеить. Пакеты по- 
ожить на противень 
и печь в духовке 15 
|| минут. Вынуть пакс- 
ос оса. 


СОЛЕНАЯ ТРЕСКА ПО-ЯМАЙСКИ 

Жители Ямайки часто используют в ку- 
линарииаки - съедобные части плодов гро- 
пического дерева, которые придают блюду 
кремообразную густоту. Если вы не найде- 
те аки, исполь зуите нарезанный шлинат, 
добавляя его к смеси лука и чеснока 

700 г соленой трески, вымоченной в хо- 
лодной воде, 2 банана с желтой кожей, 2 
столовые ложки оливкового масла, 2 
дольки чеснока, растолочь, 1 луковица, 
мелко нарезать, 1 маленький стручок зе 
леного острого перца, мелко нарезать, 1/ 
2 чайной ложки тимьяна, молотый чер- 
ный перец, 400 г консервированных очи- 
щенных томатов, откинуть на дуршлаги 
размять, 600 г шпината, 1 маленькое аво- 
кадо для украшения, нарезать, 1 большой 
помидор, крупно нарезать. 

Вымоченную треску 
кастрюлю и з; 
Довести до ки 


уменьшить огонь и 

тем слить воду, ос 

резать толстыми кусками и отс 
_ Разогреть масло в большой 


кожуру, на- 
тавить, 


прогревать 3-5 
и помидорами и 


КРЕВЕТКИ С 
ТАЛЬЯТЕЛЛЕ В ПИВЕ 
2 ст.л. оливкового масла, 
® 1 луковица, нарезать, 2 

перца, красный и зеленый, 
250 г свежих грибов, наре- 
зать, 2 дольки чеснока, ра- 
столочь, 400 г очищенных 
консервированных тома- 
тов, 1 стакан светлого пива, 
Іст. л. (без верха) томатной 
пасты, 1 ч. л. тимьяна, 1/2 
ч.л. соли, молотый черный 
перец, 250 г тальятелле 
(итальянская широкая 
лапша), 120 г заморожен- 
ной сладкой кукурузы, 350 
гочищенных креветок, ли- 
стики свежего базилика 
для украшения. 

Разогреть оливковое масло 
в большой кастрюле с тол- 
стым дном, поджарить луки 
перцы , пока’ не станут мяг- 
кими, Добавить грибы и чес- 
нок, жарить еще 3 минуты, 
Время отвремени помешивая, 
Выложить, смешав, томаты, 
томатную пасту и тимьян, 
ВЛИТЬ ПИВО, ПОСОЛИТЬ И попер- 
чить. Поварить 10-15 минут, 
мешая время от времени, пока 
соус немного не загустеет. В 
то же время сварить макарон- 
ные изделия, откинуть на дур- 
шла дать стечь воде. 


миску и подат! 
стес зеленым с 


2-30 мин 


ЯЗВЕННАЯ 


БОЛЕЗНЬ ОЦЕТН ПРИ 5НПорах Вторые блюда -из не- 

И ХРОНИЧЕСКИЕ Диета назначается при ЕЯ ЖИрных сортов говяди- 
ГАСТРИТЫ го происхождения (вызванных Неправи ный НЕ ЕЕ 
иета назначается МООА выраженных воспалительных ИИ птицы в виде паровых 
при язвенной болезни : Питание играет ОД АЕТ котлет, кнелей, рулетов, 
желудка и двенадцати ) фрикаделек, зраз, паро- 


Перстной кишки 
Стадии обострения, 
нических гастри- 
тах, преимуще- 
ственно при со- 
храненной или 


вне 
хро- 


перистальтику кишечника. Ш: в 
результате недостаточно. т бе о те 
оне грубой растит И мяса); один или два 

Ру! растительної Нени 
куском, хорошо 


ры возникают в 
ЕО содержания в раци: 


разваренное, 

Бы 5 26 З 2828 без сухожилий $ 
повышенной сек- ] и жира; курипа; 
реции желудка, < і хорошо разва- 
после операции ==] ренная, нежир- 
на желудке. = А ная, без кожи, 
Цель диеты - | = рыба нежирных 
щадить слизис- у сорторлоскоса 

тую оболочку же- 4 


отварном или 
паровом виде. 
Овощи - кар- 
тофель, мор- 
ковь, кабачки, 
* свекла, тыква, 
зеленый горо- 
шек, зеленая 
фасоль; цветная 
капуста, коль- 
раби, земляная 
груша, листвен- 
ный салат в 
виде пюре, па- 
ровых суфле. 
пудингов, котлет и др. 


лудка путем огра- 
ничения химичес- 
ких и механичес- 
ких раздражите- 
лей. Диета долж- 
на содержать дос- 
таточное количе- 
ство полноцен- 
ных белков; жи- 
ров и углеводов, а 
также повышен- 
ное количество 
витаминов В и С 
Пища готовится 
преимущественно в от- 


Е Уч чл Ч: 


Закуски - икра зерни- 
| Е аан стая или паюсная со сли- 
| рико аи вочным маслом (один 

7 большим добавлением п раза ИСЕ А 
| | И паштет из вареного мяса, 
пода ] 


температуры. Прини- 
мать пищу следует 5-6 
раз в день. 5 
Химический состав 
диеты (на день): белков 
100- 110 г, жиров 100- _В диет 
110 г; углеводов 400-450 р р 


мясные или рыбные 
фрикадельки или отвар- 
ная рыба куском в веге- 
тарианском желе. 
Напитки - некрепкий 
чай, чай с молоком или 
сливками, некрепкие 


ной соли 8 г. ’ Первые блюда = борщи, щ из свежей и кофе и какао с молоком 
о о рациона ной капусты, щи зеленые горячие и холодные, ок- или сливками, настой 
е, 5200 ккал рошка, свекольник, холодные фруктовые ВДВ шиповника, отвар из 
} ь В ге рекомен дуют- различные овощные супы. ^ Е 4 


З пшеничных отрубей с 
роды Вторые блюда - из говядины, нежирной свини- медом, сырые фрукто- 
ся сл Я ) 


беда: р ныи баранины, телятины, кролика, свежей рыбы, вые, яг одные и овощ- 
И : 2 преимущественно куском. ные соки, разбавленные 
Хлеб - белый вчераш- ле, В ИНЬ белый и серый. водой. м 
ней выпечки, сухари бе- Гарниры - овощные (из крупно ШӘ ЗАПРЕЩАЮТСЯ: 
лые, булочки несдобные овощей), рассыпчатая гречневая каша. крепкий чай кофе, к. 
вчерашней выпечки, су- Закуски - копчености, студень, маринады, вет- ВА ЗА 
хой бисквит. чина, колбасы, салаты и винегреты, консервиро- В рибные х ранне 
Первые блюда - супы арин овощи, овое крепкие > 
молочные с крупами, Молочнокислые продукты БАр 1 СЄ ульоны и от- т 
макаронными изделия- ный кефир, простокваша творог, сыр, Ваг Ы Жареные блюда; 
ми, а также супы-пюре Жиры - сливочное, топленое и растительное масло х0 нсервы, копчености; 
из свежих овощей (кро- Сладкие блюда - сырые фрукты и ягоды, ком. ПИАР сорта 
‚ ме капусты), фруктов и по-ты, арбуз. дыня, варенье. мед, урюк, черно. МИ рыбы; утки, 
ягод, супы из кур, мяса, слив в сиропе. 2 : трые приправы 
бта 


- сметана, одноднев- 


рыбы (судака, окуня), РЕЗКО ОГРАНИЧИ ВАЮТСЯ: 
‚иготовленные на кру- и мучнистых продуктов - хлеб бел 
ом отваре с молоком ны, лапшевники, кащи (особенн 


ная), кисели, крепкий чай. кофе, 


99 
люда изкр асро, 
ІЫЙ, пироги, 
о рисовая и ман. 

‹акао, щокола $ 
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Шамп ого" 
Водка любая 0,5 лит- 
ра, сухое шампанское 1 
бутылка, 1 бутылка (2 
л), консервированные 
ананасы в соке 1 бан- 
ка, клубника 10-15 шт, 


Виноград красный и 
зеленый 20-25 


(каждого), 
шт., лед. 


апельсин 3 


сина залить полулитром 
водки и поставить в хо- 
лодильник на 30 минут. 
В большой, глубокой та. 
релке(а лучше в супни- 
це) смешать бутылку су- 
хого шампанского, кон- 
сервированные анана- 
сы, мелко нарезанные в 
’ соке, клубнику (если 
С) крупная, то разрежьте 
= пополам), виноград 
красный и зеленый; до- 
бавить апельсины с вод- 
кой. Чтобы напиток ос- 
тавался холодным, мож- 
но добавить в него лед. 
Составные части можно 
менять по желанию или 
Ф по наличию других 
Г фруктов или ягод не за- 
бывайте фрукты, когда 
разливаете напиток, они 
очень вкусные. 


(или "как 
‚облагородить 
и: самогон"): 
с могон 3 литра, 

арганцовка на/кон- 
чике ножа, сердцеви- 
ны грецких орехов 1 
горсть (1/2 стакана), 
чай 1 ст. л., гвоздика 6- 
7 шт., тмин 1 ст. л., ва- 
| нильный сахар 1 ст. л., 
лимонная кислота на 
_ кончике ножа. 

На 3-х литровую бан- 
ку самогона берем: на 
нчикножа марганцо, 

(для выпадения в оса- 


шт. 


тообразных перепонок 
между ними; 1 столовая 
ложка сухого хорошего 
чая; 6-7 бутончиков гвоз- 
дики; 1 столовая ложка 
тмина; | столовая ложка 
ванильного сахара и на 
кончик ножа - лимонная 
кислота. Настаивать все 
это дело при комнатной 
температуре (закрыв, ес- 
тественно, банку) не- 
сколько дней (не больше 
недели). Перед употреб- 
лением процедить. 


Квас 
"Цитрусовый" 


Апельсины 2 шт., ли- 
мон 1 шт., сахар 1 ста- 

‚ кан (или по вкусу, но не 
\лриторно), дрожжи (не 
импортные) свежие, 1/ 
Е), Л. либо дрожжи су- 
шеные маленькая ще- 
точка, изюм (немые. 
й) на каждые 0,5 


литра/1 ягодка, вода, ” 


е, Н 
акрытой 


мер, в баночке из под 
растворимого кофе. До- 
бавлять в тесто, как аро- 
магизатор для выпечки), 
с лимона кожуру можно 
не снимать (для тех, кто 
любит легкую горчин- 
ку). Цитрусовые измель- 
чить ножом, но быстрее 
получается в миксере, 
положить в эмалирован- 
ную кастрюлю, добавить 
сахар, залить водой, по- 
ставитьана огонь. Дове- 
сти до кипения, кипя- 
тить 1 минуту, после 
чего закрыть крышкой, 
дать настоятся 15 минут. 
Охладить до тепловато- 
го состояния, положить 
дрожжи, Закрыть крыш- 
кой, поставить: в теплое 
место на несколько су- 
ток. Изредка перемеши- 
вать для аэрации (для 
"работы"! дрожжей ну- 
жен кислород!). Срок 
готовности зависит от 
температуры, - если в 
‚помещении прохладно, 


у ў квас можно периодичес- 


ки подогревать (но не 
выше 35 градусов!), Ког- 
Да на поверхности обра- 
уется обильная пена, 
вас процедить через 
ито (половину остав- 


темнеть, что портит вне- 


0) 


шейся мезги можно ис- 
пользовать для приго- 
товления следующей 
порции кваса, В таком 
случае, дрожжей, при 
закладке следующей 
порции нужно брать 1/3 
от нормы, или, если при- 
готовление откладывает- 
ся, - сложить в стеклян- 
ную банку, закрыть 
крышкой и убрать в хо- 


лодильник) и разлить по 
пластиковым бутылкам 
из-под газированных на- 4 
питков (не полно, - по 
"плечики"), положить в/ 59 


каждую бутылку изюм, В 


хорошо укупорить и ос- р.) 
тавить в тепле еще на Ў 


охлажденным. 
Вместо ци грусовых 
можно использовать лю- 


бые подходящие продук= 24 
ты (яблоки, вишню, смо- > 
родину, любые другие 
ягоды или фрукты, свек- 


лу, подгорелые ржаные < 
сухари). Можно фанта- < 
зировать и добавлять \% 
различные натуральные 
ароматизаторы - мелис- 
су, мяту, хрен, листья 
смородины... Что назы- 
вается "по. вкусу", воз- 
можностям и по кошель- & 
ку. В любом случае на- 
ПИТОК ПО. тучается отмен- 
НЫМ, натуральным 11 
чрезвычайно низкой се- 
бестоимости (по сравне- 
нию с продаваемой гази- 
рованной химией), 


коктейль 

Банан) шт., молоко 
1 литр, сахар І ст. л. 

На литр молока (луч- 
ше, чтобы жирность 
Оыланеменее 2%) необ- 
ходимо мелко порезать 3 
банана (обязательное ус- 
ловие, чтобы они не были 
переспевшими - это пор- ; 
тит вкус). Полученную 00 
банановую массу помес- аа 
тить в глубокую посуду и 
залить молоком, доба- 
вить столовую ложку са- 
хара, Все взбивать миксе- 
ив течение 5 минут. 

потреблять сразу после 
пр овления, так как 
Имеет свойство 


ид коктейля 


ВоБУЗНЫЙ 

Фраппє 

На 6-8 порций: 150 г сахара, 
1кг арбуза, очищенного от се- 
мян и порезанный на кубики. 

1. Поместить сахар и 600 мл 
Воды в кастрюлю. Поставить на 
«уу маленький огонь и помешивать, 
пока сахаріне растворится: Дать 
покипеть около:5 мин. Снять с 
огня и дать остыть. 

2. Положить половину арбуза 
и половину сиропа в блендер или 
миксер и смешивать до однород- 
ности. Перелить в кувшин и по- 
вторить с оставшейся половиной 
арбуза и сиропа. 

7 Разлить по высоким бокалам и 
й украсить малиной. Сразу пода- 
вать. 

Кусочек сочного, сладкого, 
ароматного арбуза может 
быть не только восхититель- 
ным десертом после вкусного 
обеда, но и ингредиентом неко- 
торых оригинальных блюд. Не- 
сколько таких блюд 
мы предлагаем ниже. 


Вот 


ервые арбузы бы Г 
зу (от ІТ А 1 660 Я 
ко’ диковинные овощи 
Москву, При Петре Т ар 
х часто подавали. вод 


о 08 


ВАрєньє цэ 

НрБуѕнЫх корок 

| кгарбузных корок снять вер- 
ХНИЙ слой, оставив зеленую мя- 
КОТЬ. Порезать мякоть на тонкие 
кусочки (любой формы - на ваше 
усмотрение) и слегка отварить в 
воде, Воду отцедить, а корки по- 
ложить в сироп, сделанный из 1,5 
кг сахара и 2 стакана воды, и ва- 
рить до прозрачности. В конце 
варки добавить 2 глимонной кис- 
лоты, от которой варенье приоб- 
ретает изумрудный цвет. 


ЯРБУЗНЫЙ компот 
с вцнограром 

Порезать 1 маленький арбуз на 
четвертинки, вырезать МЯКОТЬ, 
очистить от косточек и порезать 
на кубики. Положить в салатницу 
с 250 гкрасного винограда, поре- 
занного на половинки. Соединить 
сок 1 лимона, 2 ст. л. меда и 3-4 
ст. л. апельсинового ликера. За- 
лить соусом фрукты, оставить на 


оказывается, знали в Егип 
осеяны на юге 
ода), причем 
поспеют, нем. 


І час, помешивая. Разложить са- 
лат по тарелкам, полив сверху со- 
усом и украсив мятой: 


аорочкц 

Салат укладывается на тарелки 
в форме лодочек. Отрезать кусок 
арбуза, очистить от косточек, от- 
резать корку и положить мякоть на 
тарелку - это будет сама лодка. 
Очистить от кожуры и пленок 
апельсин и положить сегменты 
над кусочком арбуза в форме па- 
руса. Порезать пополам киви, очи- 
стить от кожуры и порезать на тон- 
кие ломтики и уложить под арбу- 
зом как воду под лодкой. Сверху 
на "парус" можно приложить ли- 
сточек мяты, как флажок. 


УРАНЦТЯ Ц5 ВрБУЗН 
с ожином 

Положить 200 г сахара в каст- 
рюлю с 200 мл воды. Подогреть 
смесь и держать на маленьком 
огне, пока сахар не растворится. 
Затем довести до кипения и кипя- 
тить примерно 5 мин. 


нов и дать остыть. 


Добавить сок 4 лимо- 


Очистить 3,4 кг арбу- 


ат за и порезать на ку- 
арбуза сочки, очищая от се- 
сок мечек. Тщательно по- 


рубить в кухонном 
комбайне вместе со 
150 мл джина. Доба- 
вить охлажденный 
сироп и еще раз про- 
крутить в комбайне. 
Перелить в контейне 

для морозилки и уб- 
рать на 2 часа, чтобы 
все почти замерзло, 
Достать из морозилки 
и разломать 


‚ Очистить 500 гар- | 

буза от косточек и по- 
резать на кусочки, по- 
‚резать 4-5 листиков 
мяты и соединить | 
Очистить арбуз от ко- 
сточек и порезать на 
кусочки, порезать 
мяту и соединить со 
малины в блен- 
и кухонном 


со ом 

На 6 порций: 100 мл 
водки, 5 ст. л. лимон- 
ного сока, 300 мл содо- 
вой, половинка дыни 
канталупы, 400 г 
клубники, 10 г мяты. 

Соединить водку, соки 
содовую, перелить в под- 
нос для льда и заморо- 
зить, Тем временем очи- 
стить дыню от косточек 
и кожуры и порезать ку- 
биками, перемешать с 
клубникой, порезанной 
пополам. Затем достать 
лед с водкой из морозил- 
ки, положить в пакет и 


(без стерилизации) 

1 кг очищенных зрелых дынь. 

Добавки и пряности (порции для литровой бан- 
ки): 2 кружка лимона, маленький кусок апельсино- 
вой корки, 1-2 гвоздики, маленький кусочек палоч- 
ки гвоздики, возможно кусок стручка ванили. 

Заливка (точная порция для 1 кг очищенных 
дынь): 0,6 л воды, 0,2 л 8% уксуса, 6501 сахара. 

Промытые дыни разрезают пополам, ложкой уда- 
ляют семена с мягкими тканями и разрезают на 
дольки шириной около 20) мм. С долек снимают ко- 
журу, затем их разрезают - лучше зубчатым ножом - 
на равновеликие куски или призмочки, укладыва- 
ют в бак или большой таз и заливают раствором 
воды, уксуса и сахара так, чтобы дыня была полно- 
стью затоплена. Раствор дыни оставляют на 24 часа. 
Затем раствор сливают, доводят до кипения, по час- 
лям погружают дыни и отваривают их "до стекло- 
видности". Дыни вынимают деревянной ложкой, 


дробить его скалкой-это ' Раскладывают по сухим, нагретым чистым банкам, 


должно быть легко, так 
как из-за большого со- 
держания алкоголя, лед 


(не будет слишком креп- 
Положить слой 


| 


льда с водкой на дно бо- ! 


ов} сверху положить | 
ники и ДЫНИ, | 


есь. 
МЯТОЙ, порван- 


| 


добавляют кружки хорошо промытого лимона и 
ополоснутые пряности. Заливку выпаривают до 
половины объема, почти кипящую выливают на 
дыни, банки хорошо закрывают и переворачивают 
вверх дном. После охлаждения банки устанавлива- 
ют в прохладное темное место, 


ЗНСНХНРЕННИЯ ОЫНЯ 
1 кг очищенной зрелой дыни. 
Т раствор: 0,6 л воды, 
П раствор: 2 кгсаха 
палочки корицы, 


добавки для П раствора, 


добавляют обсохшие 
дыни и варят, чтобы ра- 
створ слегка загустел: 
дыни в нем оставляют ле- 
жать на ночь. На следу- 
ющий день раствор с ды- 
нями снова кратко кипя- 
тят и опять оставляют 
лежать на ночь. На тре- 
тий день дыни снова ва- 
рят так долго, чтобы ра- в 
створ загустел до конси- 
стенции сиропа. Дыни 
можно вынуть деревян- 
ной разливательной лож- 
кой, оставить хорошо об- 
сохнуть, разложить на 
металлическом подносе 
тонким слоем и оставить 
оосыхать, затем обвалять 
в сахарном песке и уло- 
жить в коробки. Или 
дыни сразу же после 
окончания варки раскла- 
дывают по сухим и на- 
гретым чистым банкам, 
заливают горячим ра- 
створом, немедленнозак- 
рывают, банки перевора- 
чивают вверх дном и 
оставляют ох- 
лаждать- 


саса 


3075) 


Бренди кийрский - 2 части; 
свежевыжатый лимонный 
сок - 1 часть; порькая настой- 
ка - 2 капли; лед; лимон. 

В высокий стакан налить две 
части кипрского бренди и одну 
часть лимонного сока. Добавить 
две капли горькой настойки 
"Ангостура". 


ПУРГУРИ 

Растительное масло- 2 ст. л.; 
лук репчатый - 1 шт; измель- 
# ченнаявермишель- 25 г; дроб- 
леная пшеница пургури - 250 г; 
куриный бульон - 1,5 стакана; 
„соль, черный перец - по вкусу. 
Прорретьз в кастрюле, с тол- 

= стым дном Масло, бросить лук 
на несколько мину\ чтобы. он 


стал мягким, прозрачным, но;не | 


поджарился. Добавить измель- 
у 


ченную вермищель издать ей. 


несколько’ минут поджариться 

вместе с луком, пока масло не 
начнет впитываться После это- | 
ть в кастрюлю пропа- | 
просушенную дробле- | 

налить бульон 
и перец. Закрыть | 


по 


КУЛИНАРИЯ КИПРА - НАСЛЕДИЕ 
СРЕДИЗЕМНОМОРСКОЙ, ЮЖНО- 
ЕВРОПЕЙСКОЙ И СРЕДНЕ- 
ВОСТОЧНОЙ КУХОНЬ. МЕСТНЫЕ 
БЛЮДА ВКУСНЫ И АППЕТИТНЫ, В 
ОСОБЕННОСТИ БЛЮДА, КОТОРЫЕ 
НАЗЫВАЮТ ОБЩИМ ТЕРМИНОМ 
"МЕЗЕ". СЮДА ВХОДЯТ РАЗЛИЧНЫЕ 
ХОЛОДНЫЕ ИЛИ ГОРЯЧИЕ САЛАТЫ, 
ОВОЩНЫЕ, МЯСНЫЕ ИЛИ РЫБНЫЕ 
БЛЮДА. МЕЗЕ МОЖЕТ БЫТЬ КАК 
ЗАКУСКОЙ, ТАК И ОСНОВНЫМ 
БЛЮДОМ. СОВЕТУЕМ ПОПРОБОВАТЬ 
СЫР "НЕШІМ" ИЛИ "НАШООМІ" - 
ОДИН ИЗ ИЗВЕСТНЕЙШИХ НА КИПРЕ 
ДЕЛИКАТЕСОВ. ЭТО МЯГКИЙ 
ЖИРНЫЙ СЫР ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА 
С ДОБАВЛЕНИЕМ СОЛИ И МЯТЫ. 
ОБЫЧНО СЫР 
РЕЖУТ КУБИКАМИ | 

И ДОБАВЛЯЮТВ | 
САЛАТЫ. ЕГО 
ТАКЖЕ ПОДАЮТ С 
ПЕЧЕНЬЕМ, ТЫКВОЙ 
И ДЫНЕЙ. 
ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО 
ВКУСНЫЙ 
ОБЖАРЕННЫЙ СЫР. 
ИТАК, ДЛЯ ТЕХ, КТО 
ЕЩЕ НЕ БЫЛ НА 
этом 
УДИВИТЕЛЬНОМ 
ОСТРОВЕ, МЫ 
подготовили 
НЕСКОЛЬКО 
ТРАДИЦИОННЫХ 


пие = 


РЕ: 3 
Для салата: лук красный - 3 
шт,; оливки черные; для мари- 
нада: меді Тоту л.; перец, соль, 
Уксус, оливковое масло. 8 
Мелко порезать лук. Смешать 
компоненты маринада и зама- 
риновать лук на час, потом 
добавить оливки" 


ЯИЧНИЦА 
СОВОЩАМИ 

Яйца - 8 шт., перец зеле- 

ный - 2 шт., помидоры -3. 

7 шт. соль и перец - по вку- 
/ су маслосливочное- 2 ст.л. 
Растопить масло, перец на- 
резать кольцами и слегка обжа- 
рить. Помидоры очистить от ко- 
жицы, порезать и тупгить, пока 
они не потеряют половину влаги. 
Яйца взбить и перемешать с ово- 
щами, посолить поперчить и го- 
товить; постоянно перемешивая. 


СЫР, ОБЖАРЕННЫЙ 
НА ГРИЛЕ 

Мягкий козий сыр - 1 головка. 

Сыр режут и обжаривают на 
гриле в духовке или на угля до 
тех пор, пока он не начнет под- 
румяниваться и слегка плавить- 
ся. Можнообжарить его и на ско- 
вороде в масле. 
КРЕСТЬЯНСКИЙ } 
Помидоры - 2-3 шт., лук - 1/2 
шт., перецзеленый - 1/2 т. ку- 
сочек.огурца размером около 
10'см‚ оливки зеленые - 6-8 шт. 
сыр козий - 125 г, масло олив- 
ковое - 5 ст, ль, соль по вкусу. 

Помидоры порезать на 4 час= 
ти, порезать мелко лук, перец, 
огуреци сыр. Смешать все ком- 
поненты салата, приправить мас- 
лом, добавить специи. 


ТАТ 


К, 
Ь. 


Окрошка ИЗ ПРОСТОКВАШИ 


Простокваша 1/2 литра, зелень - чем больше, тем 
лучше, яйцо 1 шт., огурец 1 шт., соль, перец. _ 

Берете простоквашу, разбавляете ее холодной кипяче- 
ной водой (примерно на треть, в зависимости от густоты 
простокваши). Далее добавляете мелко нарезанную зелень 
(укроп, кинзу, петрушку, зеленый лук - что есть в нали- 
чии, да побольше), так же мелко нарезанные вареное яицо 
и свежий огурец. Посолите, поперчите по вкусу. Для ост- 
роты можно добавить мелко-мелко порубленные чеснок 
ИЛИ острый маринованный перчик - на ваш вкус. 


ЗАПЕКАНКА 


Оставшуюся от завтрака геркулесовую кашу можно 
превратить в запеканку на ужин. 

На стакан каши возьмите 1 яйцо, полстакана муки, 
1 ст.л. сахара (если каша была несладкая), полстака- 
на молока, изюм, ванилин, корицу, соль - по вкусу. 
Можно’ сочетать любые виды каш: геркулес и гречку, 
геркулес и пшено и тд. 

Запеканку можно "прослоить" сушеными или свежими 
яблоками, атакже фруктами из компота. Выпека тьна сред- 
нем огне около 40 минут, подать с молоком или йогуртом, 
Б можно полить джемом 


® В КОПИЛКУ»В КОПИЛКУ» В копилку. В 


УИПОЯ ЯАЧУИПОХ 


№ 


ЛЕТНИЙ ПИКАТНЫЙ СУП- 
САЛАТ · САДОВЫЙ 


Говядина 500 г; морковь 1 шт., свекла с бот- 
вой 2 шт., репчатый лук 1 шт., болгарский пе- 
рец 2 шт., помидоры 4 шт., сметана 80 г. 

Отварить говядину. В конце варки в бульон 
добавить соль, репчатый лук, специи. Из полу- 
ченного бульона удалить мясо, лук, специи: В 


ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


Говядина или курица - 200 г, бульон - 2,5 
л, яйцо - 1 шт., соль, перец, зелень петруш- 
ки или укропа. 

Мясо пропустить через мясорубку, добавить 
соль, перец, сырое яйцо, 2 ст. ложки холодной 


кипящий бульон всыпать мелко нарезанные мор- 
ковь, свеклу и такое количество свекольной бот- 
вы, чтобы суп получился достаточно густым. До- 
вести до кипения и выключить огонь. Кастрю- 
лю укрыть чем-нибудь теплым на 10-15 мин. В 
суповую тарелку положить кусочки холодного 
мяса и горчицу по вкусу, влить суп и сверху вы- 
ложить горкой смесь мелконарезанной зелени, 
оказавшейся под рукой (листья салата, зеленый 
‚ лук, петрушка, сельдерей. укроп, базилик ит.д.), 
Сверху положить нарезанный соломкой болгар- 
‘ский перец и крупные продольные кусочки по- 
‘мидор. Украсить густой сметаной. 


ВИНЕГРЕТ 


‚ картофелин, 1 свекла, 3 моркови, пол- | 


стакана фасоли, 1 луковица, 3 соленых огур- 
ожки квашеной капусты, раститель- 

, соль, перец. 
картофель и морковь отварить. Ово- 
и нарезать тонкими ломтиками или 
оленые огурцы нарезать, квашеную 


воды, Массу тщательно вымесить и сформи- 
ровать маленькие фрикадельки (шарики), ко- 
торые опустить вкипящий бульон. Фрикадель- 
ки вынуть шумовкой, разложить по тарелкам, 
залить оульоном, посыпать зеленью. 


САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 


300-400г копченой рыбы, 2 больши 
ВИЦЫ, 4 ст. ложки майонеза. 

Рыбу очистить от костей и кожи и ме 
затын выложить на селедочниг 
шить репчатый лук пол 
майонезом: Дать наст 


елуко- |} 


лконаре= 
1у, сверху накро- 
укольцами и все залить 
тояться не менее | часа, 


СУП С ФАСОЛЬЮ 
Фасоль - 1/2 стакана, 1 
петрушки и моркови; 1 с 
ты, 1 ст. ложка смета 
ла,лавровый лист, 
Фасоль замочить 


Бак 


ЫЕ Б 


са, 1 яйц 
ок, пере 
к развест 


САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ 
СКУМБРИИ 


250 г копченой скумбрии, 
2 стручка сладкого или м 
луковица, 2 ст. ложки м 
ложка горчицы. 

Скумбрию очистить 
зать соломкой или ме. 


соленый огурец, 
аринованого перца, 
аионеза, соль, чайная 


от кожи и костей, наре- 
лкими кусками. Свежий пе- 
рец очистить от семян, резрезать вдоль на чет- 
вертинки, а затем поперек как лапшу, маринова- 
ный перец нарезать подобным образом. Огурец 
и лук очистить и нарезать мелкими кубиками. Все 
продукты смешать с майонезоміи приправить по 


вкусу солью и горчицей. К салату можно приба- 


вить также измельченную зелень петрушки. 


Бульон с МАННЫМИ 
КЛЕЦКАМИ 


1 ст. ложка сливочного масла, 1 яйцо, 4 ст. 
ложки манной крупы, соль. 

Яйцо растереть с ложкой масла, пока смесь 
не станет как крем, затем всыпать понемногу 
манную крупу, посолить. Приготовленные пар 
ким образом манные клецки следует брать чай- 
ной ложкой и опускать в кипящий бульон. Ва- 
рить 20 мин. на медленном огне под крышкой. 
Готовые клецки вынуть шумовкой, разложить 
по тарелкам. Залить бульоном и посыпать мел- 
ко нарубленной зеленью. 


Торт ПЕЧЕНОЧНЫЙ 


Говяжья печень - 1 кг, 1 булочка, размочен- 
ная в молоке, 2 сырых яйца, 1 луковица, соль, 
перец: Для начинки: 2-3 большие луковицы, 
банка майонеза - 200 г. 

Пропустить через мясорубку. вышеперечислен- 
ные продукты и выпечь из полученной массы два- 

и коржа, в зависимости от размера формы для 
‘выпечки. Форма должна быть круглой и предва- 

_рительно смазанной жиром и посыпанной мукой. 

В пекать в духовке в течение 40 мин. Выпечен- 

ные коржи после охлаждения следует пересло- 

: нарезанным и зажаренным на расти- 
айонезом. 


Фарш 500-700 г (в зависимости от кол-ва, 
слоев), картофель 5-6 шт., кабачки (цукки- 
ни) 3-5 шт., баклажаны 2-3 шт., помидоры 5-. 

6 шт, лук 1 шт., зелень 1 пучок, молоко 1" 
литр, мука 3-4 ст, л., растительное масло. 

В большом количестве растительного масла 
поочередно обжариваются нарезанные кружоч- 
ками картофель, кабачки (лучше цуккини) и. 
баклажаны до полуготовности. По мере обжа- 
ривания все это выкладывается в дуршлаг, что- 
бы стекало лишнее масло. В это же время в ско- 
вороде тушится фарш с мелко нарезанным реп- 
чатым луком, петрушкой и протертыми через 
терку свежими помидорами. Фарш посолить и 
поперчить по вкусу. Количество лука»зелени и 
помидор, а также разнообразие специй опре- 
деляется лишь вашим вкусом. р 

Затем в большую емкость круглой (около 30 
см в диаметре и не менее 5 см в высоту) или 
прямоугольной формы выкладываются овощи 
и фарш в следующем порядке: картофель, чуть- 
чуть фарша, кабачки, снова чуть-чуть фарша, 
баклажаны и весь остаток фарша. При жела- 
нии каждый слой овощей можно немного по- 
солить. Также можно пропустить один слой 
фарша, например, не класть фарш между кар- 
тофелем и кабачками. 

Сверху весь этот "слоеный пирог" заливает- 
ся кремом - соусом. Для этого нужно взять 7-8 
столовых ложек разогретого растительного мас- 
ла, добавить 3-4 столовые ложки муки, и на ма- 
леньком огне постоянно помешивая (чтобы из- 
бежать образования комочков) влить литр мо- 
лока. Затем полученную смесь посолить, доба- 
вить немного тертого сыра для вкуса и густо- 
ты, можно добавить чуть-чуть корицы, Все это 
довести до кипения и залить всей этой массой 
то, что уже лежит в противне. Поставить в ду- 
ховку на полчаса. Мусака готова, когда крем 
сверху покроется корочкой и приобретет корич- 
неватый оттенок. | 

Один маленький совет - на следующий день 8 
после приготовления мусака, настоявшись и Ё 
пропитавшись, становится намного вкуснее, ай 
крем плотнее. 


ЧФоршмдак 
400 г сельди, 3 ст. 
масла, 400 г яблок, 4 
лого хлеба, 100 г ре 
ного лука. 
Филе сельди замочить в 
чении одного-двух часов, з 
рез мясорубку или мелко н 


ТВОРОЖНЫЕ ВАФЛИ 

На 10 вафель: › 

Т яйцо комнатной температуры, разделе! 
ное на белок и желток, 1 стакан муки, 1 чай- 
ная ложка пекарского порошка (разрыхли- 
теля), 1/8 ч.л. соли, 1 ст. ложка сахара, 1/8 ч.л, 

ана молока, 1/2 стакана творо- 


, 4 ст.л. масла сливочного, растопленного 
и охлажденного. 


Рецепт для вафельницы, 

Вафли можно замораживать, но вкуснее все- 
го они пока еще горячие. Взбить белок до кру- 
ТОИ пены и отставить его в сторону. Смешать 
все сухие составные части и тоже отставить. 

мешать желток, молоко. творог и масло. Влить 
эту жидкость в мучную смесь, перемешать. Ак- 
куратно вмешать взбитый белок. Слишком усер- 
дствовать на этом этапе не стоит, иначе тесто 
может опасть.В этом рецепте можно творог за- 
менить йогуртом или сыром рикотта. В вафель- 
нице это печется 5-6 минут. Если вафли не хру- 
стящие, попробуйте попечь дольше или ИСПОЛЬ- 
зуйте меньше жидкости в тесте. 


ЛУК-ПорЕЙ 
ТУШЕНЫЙ 


300 глука-порея, 50 г сливочного масла, 50 
г сметаны, 2 яйца, 20 г сыра. 

Лукнарезать кольцами, посолить и тушить на 
сковороде под крышкой со сливочным маслом 
до готовности. Затем выложить ровным слоем 
на смазанный маслом противень, залить яйцом 
взбитым со сметаной в равных частях. Сверху 
посыпать тертым сыром и запекать в духовке 
до появления золотистой корочки. Готовое блю- 
до посыпать зеленью. 


Ириски 


Первый вариант. 

100 п слив. масла мягкого растереть с пачкой 
молочной смеси "Малютка", добавить 300 гсли- 
вочного мороженого, замесить тесто и чуть его 
охладить, потом изнего сделать маленькие ша- 
рики, обвалять в какао с наполнителями И спря- 
тать в холодильник. Можно положить в тесто 

|. Ани орехи, крупно колотый шоколад, 
вой вариант, 
300 г сахара и 100 г молока или воды при- 
сироп, остудить и поочередно добавить 
ки, "Малютку" 500 ги масло, Все 
ешать иўдальше обычным мето- 


43и} © бывают большие листовые 

ож намазать, как начинкой, 

перечисленных, Воти еще 
о 


3 


САЛАТ "КУБАНСКИЙ" 


1) Почистить, порезать и Е 3 кг ка- 
пусты, 2 кг помидор, 2 кг лука, 1,5 кг олара 
кого перца, 1,5 кг моркови, 200 г чеснока и 2 кг 

вкусу. 
огурцов. Соль, перец по ў 

2) На дно стерилизованных литровых бано! 
чек положить по 1 лавровому листу и доверху 
уложить салат, Сверху вливать по 2 ст. ложки 
раст. масла и по | ст. ложке 9%-ного уксуса в 
каждую баночку. 2 

3) Стерилизовать в'кипящей воде 20-30 ми- 
нут. Укупорить. 


КАРТОФЕЛЬНАЯ 
ЗАПЕКАНКА 


І кг картофеля, 2-3 зубочка чеснока, 300 г 
сметаны, 200 г тертого сыра. 

Натереть форму чесноком и оставить мелко 
нарезанный чеснок на дне. Сверху выложить 
тонкие ломтики подсоленного картофеля, кото- 
рые залить сметаной. Форму следует брать до- 
вольно глубокую, так как запеканка может под- 
няться. При желании запеканку посыпать тер- 
тым сыром“и, поставив на нижнюю решетку | 
духовки, запекать около.45 мин. Запеканка = пре- 
красный гарнир к мясным блюдам. б 


КонфФЕТыЫ "Рыжик" 


Натереть на мелкой терке 500 гсырой мор- 
кови, добавить 200 т сахара и лимонную кис- 
лоту - на кончике ножа. Выложить в кастрю- 
лю и уварить на меленном. огне, постоянно 
помешивая. 

Когда масса загустеет, добавить 100 г тертого 
шоколада и хорошо вымешать. Из этой массы 
сделать шарики величиной ст рецкий орех. Кон- 
феты обвалять в молотых вафлях. 


2 Коктейль 
БЕЗУМНЫЙ ОСЕЛ" 


Положить 6-8 дробленых кубиков льда в блен- 
дер. Добавить 3 части апельсинового сока, | по- 
резанную морковь и 5-сан гиметровый кусок 
огурца, очищенного от кожуры. Все порубить 
перелить в охлажденный бокал, не процеживая, 
Украсить кусочком огурца и апельсина. 


КАПУСТА Со СВЕКЛоЙ 


„Капусту 1 крмелко нашинковать. Свеклу (0,5 
кг) натереть на мелкую терку. Уложить в стек 
лянную банку (слоями ИЛИ перемешать) 

риготовить | 


соли без верха, 


тительного масла, 50.г 30% 
и залить в баг 


САЛАТ СБОРНЫЙ 
Помидоры 3 кт; лук репка 1 кг, морковь 1 
А кг; перец болгарский (сладкий) 1 кт, сахарный 
песок І стакан, масло растительное 1,5 стака- 
? ФАРширов АН на, соль 4 столовые ложки (без горки), 20 го- 
КУСК НАЯ | рошин черного перца, 6 листиков ата 
1-1,5 кг АМИ В алюминиевую посуду слоями уос 
ТАЎ А г рыбы, 1/4 батона, 3 лук 4 щи, нарезанные следующим образом: полу! е 
> = свеклы, 2`ст. ложке =. У КОВиЦЫ, 2 цами лук, полукольцами помидоры, крупні 
Масла, соль, перец, д ки растительного полукольцами перец, тертую на крупной терке 
Рыбу (судака, НЫ лис: морковь. Посолить и оставить на 10 часов для 
делать, промыть А с толобика и т.д.) раз- | маринования.Затем настоявшиеся овощи дове- 
одной луковицей проп о Мясо без костей с || сти до кипения и кипятить 50-60 минут. 
добавить замоченную Устить через мясорубку, || В горячем виде разложить ВО 
поджаренный лук 9 З ОК белую булочку, стерилизованные банки и укупорить. 1 т т 
еще раз пропустить = луковицы), соль, перец и нуть "вверх дном" и дать остыть, можно хр 
ную массу вбить 2 о мясорубку. В получен- нить при комнатной температуре. 
тем кожу нарезать дли хорошо вымесить. За- " 


длинными полосками, гот 
: СУ яч 9 ое 
вую массу разделитьн 


а куски, ве, Й Й | 
придать им форму биточка оби оИсяйцо, | ОСТРАЯ ПРИПРАВА 


точка, обтянуть кожицей. А 
В подготовленный для тушения рыбы казан вы- | 1) 500 г сладкого красного перца очистить и 
лож 6 | чес- 
ложить на дно рыбьи кости, луковую кожуру и ||| нафаршировать его очищенными дольками чес 
нарезанную кру жочками свеклу. Сверху уложить || нока - 300 г, пропустить через мясорубку (это 
куски рыбы в коже и осторожно влить из чайни- | | делается для того, чтобы внутренние стенки пер 
ка горячую воду так, чтобы она покрыла куски ца впитали эфирные масла чеснока). _ 
б бавить с Е а 2) 200 г красного горького перца и 500 г спе- 
рыбы, добавить соль, перец горошком и лавро- | Ыг т тИ 
й лист. нак к ат лых помидор также пропустить через мясору 
вый лист, накрыть крышкой и тушить на малень- сав Ое еер 
ком огне до готовности в течение 1 - 1,5 часа. По КУДОбавИтЕД а =) ааб 
желанию в казан можно добавить сливочное или раз пропустить через мясорубку. 
от от о а 3) Добавить 100 г толченых грецких орехов и 
7трю- 5 растительное масло. Готовую фаршированную аа 
янно р п вос р Е 501 ‚ масла, На 
Соус осторожноиЗЕлеНыи я Тщательно перемешать и хранить в стеклян- 
Я бё ложить на блюдо и дать ей остыть. Подавать на О аатта р. 
рого , : стол в виде целых кусков или каждый из них 


ассы нарезать тонкими ломтиками и оформить сверху 
Кон: майонезом или хреном. 


ГЛИНТВЕЙН 


1) В посуде подогреть 0,7 л сухого красного 
винаи 125 мл коньяка 

САЛАТ «Чудо» 2) Добавить 2 чайные ложки корицы, 6 зерен 
3 яблока, 2 помидора, 1 луковица, 2 мари- гвоздики, | небольшая палочка ванили (или 2 
нованных огурца, 1 стручок сладкого перт | | чайные ложки молотой), 125 г сахара, 1-2 ябло- 
ца, 2 дольки чеснока, мона ка, 1 очищенный от кожуры лимон, если есть 
соль, сахар, молотый красный перец, ай какие-нибудь ягоды, то можно смело добавлять. 
 ожка хрена в уксусе. ў 5 Довести до кипения и через 5 минут глинтвейн 

ная енные от кожуры яблоки и огурцы нат ВЫКЛЮЧИТЬ, 

Я лук и чеснок измельчить, | 3) Посуду снять с огня, добавить в содержи- 
р сий перец нарезать полосками, помидоры | / мое | ст, ложку меда, размешать и, накрыв крыш- 
И Оками Майонез смешать'со специями, й/ кой, оставить до полного остывания. 

27 . 


ить салат и все перемешать. Украсить по- 4) Процедить через марлю и глинтвейн готов 
ал 29 —— - — 
скам перца, огурцом и зеленью. / - - и 


Соленые СТРЕЛКИ 
ЧЕСНОКА 


ырастут на 5-6 см - мешать 
лки чеснока в! сс ь. 
1) Когда стре стеклянные банки и за- | 3) р 
ОЖИТЬ ИХ В азлить по бокалам, 
обломать. Ул Медленно по | наполняя их на 2/3. 


лом, р : 

т в на 1 л воды требуется 4-5 а Е х еще 500 мл яблочного сока, 107и1» В бокалы 

2) гасе >, ст ложки сахара. Пряности по вкусу. 4) Разрезать 1 маленькое ябл 
ОЛИИ м прохладном месте. око на Узенькие 


ами. 


САЛАТ из СЕЛЬДИ 
ГОРЯЧЕГО копчения 


250 г копченой сельди, 100 г творога, лу- 


КоВица, 2 ст. ложк й й 
2 ст. и майонеза, п ный 
молотый. с 


Коктейль 
«АлЛАЯ ГВОЗДИКА» 


Консервированные ягоды, ягодный снроп, 
виноградный или яблочный сок, лимонад. 

Количество консервированных ягод и жидко- 
стеи произвольное, но соотношение между 
ними должно быть примерно равным. Положи- 
те на дно бокалов консервированные ягоды. 
Влить немного ягодного сиропа. Затем осторож- 
но, чтобы жидкости не перемешались, добавить 
виноградный или яблочный сок. Аккуратно 
долить бокалы лимонадом. 


Фруктовые 
ФАНТАЗИИ 


3 яблока, 1 груша, 1 апельсин, 1 мандарин, 
обезжиренный майонез или натуральный йо- 
гурт по вкусу; половинка лимона, 1 ч. ложка 
‘сахарной пудры. 2 

Вымытые фрукты - яблоки, груши, апельси- 
ны, мандарины - очистите от кожуры, нарежьте 
дольками (удалив зерна и сердцевину) и сложи- 
те в салатницу. Перед подачей на стол фрукты 
посыпьте сахарной пудрой и, слегка посолив, 
смешайте с майонезом и лимонным соком. По- 
сыпьте цедрой апельсина, нарезанной тонкой 
соломкой. Украсьте салат фруктами, а также ва- 
реным черносливом, виноградом и ягодами. В 


‘различные (персики, абрикосы. айву, а также 
‘ягоды -землянику, клубнику и др.), но обязатель- 


| 
|] 
| 
зависимости от сезона фрукты можно подобрать | 
Е 
] 


но в сочетании с яблоками. Подавайте салат к р 


холодному жареному или вареному мясу, теля 
тине, баранине, птице или дичи, а также как са 
мостоятельное блюдо. 


| САЛАТ "Любимый" - 
_— _ САМЫЙ ПРОСТОЙ 


ьсин, 2 морковки, горсть изюма. 
"Изюм предварительно размочить, морковь 
сть на крупной тёрке, апельсин очистить 
ми. Всё смешать, Вкусно и 


ПЕЧЕНЫЕ ПОСТНОЕ 


6 стаканов муки, 2 стакана крахмала, 1- 
1,5 стакана растительного масла, 1 ч. т 
ка соды, соль и лимонная кислота, 1 
стакана воды, 2 стакана сахара. 

Муку растереть с крахмалом и раститель- 
ным маслом до образования клейкой массы. 
Соду погасить лимонной кислотой или уксу- 
сом, добавить немного соли и ввести в тесто, 
размешать, добавить воду, сахар. Тесто, не 
должно быть крутым. Раскатать, нарезать 
ромбики (или иные фигурки), выпекать 15 
минут, 


Помидорно- 
ОГУРЕЧНЫЙ СУП 


На 6 персон: 800 г красных спелых поми- | 
дор, 1 огурец, 1,5 литра куриного бульона, 3 || 
ст. ложки слив.масла, 1 ч.л. соли, 1 ч.л. саха- 
ра, 1 ст. ложка укропа, 1 ст. ложка петрушки, 
черный перец, мускатный орех. 

Отварить очищенные от шкурки и семечек 
помидоры в бульоне до момента, пока они не 
станут мягкими. Размягчить 2 ст. ложки слив. 
масла и полить им бульон с томатами. Про- 
должить варить еще 10 минут. Приправить 
солью, сахаром, перцем и мускатным орехом. 
Перемешать и охладить. Отдельно потушить 
в оставшейся части масла порезанный куби- 
ками огурец, предварительно очистив его от 
шкурки и семечек. Охладить. Соединить ох- 
лажденные огурцы: и помидоры, добавить 
сливки, укроп и петрушку. Украсить кружоч- 
ками огурца. 


САЛАТ МОРСКОЙ 
КОКТЕЙЛЬ 


Креветки, мидии, кальмары, мясо краба, 
салат китайский, укроп, майонез. 

Морепродукты очистить, отварить, порезать. 
Салат порезать (немного). Все перемешать, зап- 
равить майонезом. Посыпать порезанным укро- 
пом (немного). Е 


Блины 
С ЛУКОМ 


500г муки, 2 стакана воды, 1 ст, 
хара, 15 г дрожжей, щепотка со 
на растительного масла. 

Замесить тесто 


ложка са- 
ли, 1/2 стака- 


для блинов из м ки 
и воды 
дроккей. соли, сахара. Дать гост ДОН 
Ук мелко нарезать, поту Я 
шить в масле, по 
лить по вкусу. Когда т дев 
в есто подойдет, пол 
м 02 
жить в него тушеный лук. Дать тесту опять 


подойти |5 минут, В 
‚Вы 
способом, ы печь блины обычным 
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Ы 


еи 70 ЧЕБЕР _ 


о 


| ного песка раствор 
[г воды), 40 гп 


З м Ы АК ай маю ұу А С За 


Самым 


зноў 
гом ничто иным 


Словосочетду 
Слово как бы 
другое. Но 
Деле это во 


1 разрушает. 
на самом: 


елок и 
сделать безе размером с 


мячик для пинг-понга 
Вдавить в этот шарик. 
безе кусочек льда, По-' 
том облить горячим ко- 
ньяком и поджечь 
Коньяк выгорает 


Нссорти из ягод 
Свежие фрукты: 50 г клуб- 


т ники, 30. г голубики, 30 г ма- 


лины, 30 гежевики. Меренго- 
вая корзинка (безе), 50 т 


клюквенного соуса, 50 г взби- | 


гых сливок, 20 г сахарной 


Ё пудры и веточки мяты - для 
украшения. 


На тарелку. наливается клюк- 
венный соус, сверху ставится кор- 
зинка из безе. Затем укладывают- 
ся ягоды. Основная часть кладет- 
ся в корзинку, а несколько шту- 
чек произвольно в соус. Блюдо 
украшается розочками из взои- 
тых сливок и веточками мяты. 


С\ааиноВый суп з 
200 г свежей малины, 70 г 


д ахар- 
ого сиропа (700 с 
сахари В яются в 70 


олусладкого 


шампанского, 1 шарик ли- 
монного щербета и листики 
мяты для украшения. йр 

Свежая малина перебираетс 
моется. Затем в малину вливает- 


Яго- 
кое шампанское. 
ся полуслад ваются в бледрере 


иготовления пюре) 
аотся через мелкое сито. 


15 тливается\в тарел- 
Тотовый суп вы листочками мяты 


Бацнчики 
с мороженым 

4 тонких блинчика, 2 шари- 
ка мороженого, 25 габрикосо- 
вого или персикового джема, 
10 гшоколадного или фрукто- 
вого сиропа. 

Для украшения: взбитые 
сливки, кусочки консервиро- 
ванных фруктов, сахарная пуд- 
ра, клубничка 

Выпекаем тоненькие блинчи- 
ки. Каждый блинчик намазыва- 
ем с одной стороны джемом, 
сворачиваем треугольником и 
выкладываем на тарелку. Рядом 
с блинчиками укладываем ша- 
рики мороженого. Украшаем 
розочками из взбитых сливок и 
кусочками консервированных 
персиков. Поливаем десерт 
фруктовым сиропом и посыпа- 


| ем сахарной пудрой. Заверша- 


ем украшение клубничкой. 


Уруша "Помпадур” 
Груши- 1 штука на порцию, 


| портвейн - 0,5 литра, сироп 


"Гренадин" - 0,5 литра, сахар- 
ный песок - 200 г, сок поло- 


винки лимона. 


Груши очистить от кожицы и 
удалить сердцевину, Залить ра- 
створом из портвейна, сиропа 
Гренадин", сахара и лимонно-= 


го сока. Поставить на плиту и 


варить до готовности. После это- 
го грушу охлаждают и начиняют. 
Для приготовления начинки в 

й растопленный шоколад (250 
8 граммов) необходимо влить жир- 
Ч ные сливки (150 граммов), доба- 
вить рубленые орехи (грецкие 
й или любые другие) и хорошень- @ 
Е ко перемешать. Подать грушу 
Ё можно в корзиночке из песочно- 
фо теста или в креманке 
Ж 


Уратан цз сђВежцх ягод 
ц фруктов 

| 20гклубники, 201 малины, 

120 гчерники, 20 1 персика, 20 

1г сливы, 20 ггруши, 2 желт ка, 

| 10 грома, 201 сахарного сиро- 
па, 20 гвзбитых сливок, 1 гса- 
харной пудры. 

Ягоды будем использовать це- 
ликом, а фрукты нарежем куби- 
ком. Затем подготовленные фрук- 
ты и ягоды укладываем в форму | 
для запекания. Заливаем соусом 

Соус: желтки с сахарным си- 
ропом и ромом взбиваем на во- 
дяной бане пр 
90°С. Когда Соу 


Подготовленны 
м фрукты зап 
мандрой до обр, 
|нонікорочки р, 
посыпаем сах 


е, залитые с0- 
скаём под сала- 
азования 
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"ман 
"НАПОЛЕОН" 

ИЗ ПЕЧЕНИ 
500 г печени, 100 г 
манонеза, 1 морковь, 1 
лук, 2 яйца, 1 ет. муки, 
50 "подсолнечного мас. 
Ла 1/4 стакана молока. 
‚_‘ечень прокрутить 
через мясорубку, доба- 
ВИТЬ молоко. яйца, м 
(тесто как на блины). 

Натереть на мелкой 
терке морковь и обжа- 
рить ее вместе с нарезан- 
ным луком в масле, мож- 
но добавить перец по 
вкусу. Блины из печени 
промазать майонезом, 
поверх майонеза поло- 
жить маринад из морко- 
ви и лука, потом следу- 
ющий блин. Верх "Напо- 
леона" ‘также промазать 
майонезом и можно ук- 
расить зеленью петруш- 
ки или укропа. 


с 


БЛИННЫЙ ПИРОТ 


Фи 


Отварить печень, про- 
пустить ее через мясо- 
Ё рубку вместе с яйцами, 
мелко порезать лук и об- 
® жарить его, добавить его 
в полученный фарш, 
заправить его майонезом 
и перемешать. Слоями 
укладывать блины и 
фарш. Полученный пи- 
рог поставить на 20 ми- 
_@ нут в разогретую духов- 
\ ку, предварительно пи- 
рог смазать майонезом. 


ЗАПЕКАНКА 
ИЗ КУРИНЫХ 
ПОТРОХОВ 

350 гкуриных потро- 
хов, 50 г шпика или 
другого жира, 1 луко- 
 вица, 0,5 стакана риса, 
(1,5 стакана отварного 
риса), 1 яйцо, 1 стакан 
молока, тертый сыр, 


Моя 


Шпик нарезать кусоч- 
ками и подрумянить. Об- 
жарить в нем лук и из- 
рубленные куриные по- 
троха, прежде всего же- 
лудочки, затем сердце, в 
последнюю очередь пе- 
ченку, тк. она прожари- 
вается наиболее быстро. 
Заправить смесь солью и 
перцем, добавить не- 
много горячей воды и 
тушить до полной готов- 
ности. Отваренный рис 
смешать с готовыми 
продуктами, переложить 
в смазанную маслом 
форму, залить яйцом, 
взбитым с молоком. По: 
сыпать тертым сыром и 
кусочками маргарина. 
Запекать 10-15 минут в 
нежаркой духовке, 


кухня 


КОТЛЕТЫ 
ИЗ ПЕЧЕНИ 


Печень с луком пропу- 
стить через мясорубку, 
добавить яйцо, мука, 
соль и специи по вкусу. 
Все тщательно переме- 
шать и сформировать 
котлетки типа оладушек, 
т. к. фарш жидкий. 


ОЛАДЬИ 
ИЗ ПЕЧЕНИ 


Печень пропустить 
через мясорубку, посо- 


лить, вбить в массу два 
яйца, добавить муку и 
хорошо перемешать 
или взбить с помощью 
миксера. Масса должна 
получиться как густая 
сметана. Жарить как 
оладьи на раскаленной 
сковороде с раститель- 
ным маслом или олив- 
ковым. Подавать со 
сметаной, кетчупом, 
майонезом. 


КОТЛЕТКИ 
"МЕТРОПОЛЬКИ" 


КИ. 


Печень провернуть 
через мясорубку 2 раза, 
посолить, быстро об- 3 
жарить со специями, 
раскатать на средней 
величины шарики, в 


центр: которых поло- Е 


жить по половине чай- 
НОЙ ложки сливочного 
масла, и завернуть в 
предварительно отби- 2% 
тые влепешку куриные # 

грудки. Обжарить на 
сковороде до хрустя- 
щей корочки. Есть 
только горячими. 


КУРИНАЯ 
ПЕЧЕНЬ 


Печень хорошо про- 
мыть, нарезать тонкой 
соломкой. На расти- 
тельном масле обжа- 
рить лук, прибавить 
печень и жарить на 
среднем огне до готов- 
ности. Следить за ог- 
нем, чтоб не пригорело. 
Добавить пару ложек 
сметаны, сок половины 
лимона и дать поту- 
шиться несколько ми- 
нут. Зелень петрушки 
мелко порезать и посы 
пать сверху печени. 


В этом номере 
пет готовить 
Басков. Человек он крайне 
занятой, па КУхНе поле У 
ется крайне редко. Певеј и 
ведущий предложил ры 
простой и оце 
рецепт! 


- Вкус мяса от гранатового 
сока полностью меняется, 
Мясо становится немного 
кисловатым и ароматным. Я, 
правда, его ‘малость подпор- 
тил - поперчил. Это было 
ЯВНО лишним. 

Итак, состав: 500 гмяко- 
ТИ говядины или барани- 


ны, 1 кисло-сладкий гра- 
нат. 


нам помо 
Никола й 


пь вкусный 


Из гранатовых зерен от- 
жать сок. Для этого гранат 
ЩЕ разломить, зерна положить в 

9 дуршлаг с небольшими от- 
верстиями или стальное сито 
и размять деревянным пести- 
ком. 

Гранат разламывается 
очень легко. 

Нужно кончиком ножа вы- 
резать (конусом) место цве- 
тения. Затем сделать разрезы 
по "ребрам" граната. Они не 
сильно выступают, но всеже 
заметны. Прорезать нужно 
только слой кожуры и разрез 


| ботится о вашем 
татели. Поэтому в св 


ТОВОМ ГВУСЕ 


Как обычно газета "Семе 
здоров 


скажем вам о болезнях, ко 
і ют человечество на протяжен 


вести сверху до низа. Взять 
гранат, поместив большие 
пальцы рук в верхнее конусо- 
образное отверстие, и разло- 
мить на дольки, какапельсин. 

Мясо порезать небольшими 
брусочками, залить гранато- 
вым соком, перемешать и ос- 
тавить на 30 мин. 

Мясо вместе с соком выло- 
жить в сковороду, плотно зак- 
рыть крышкой, чтобы не до- 
пускать выкипания сока, иту- 
шить до готовности на самом 
маленьком огне. Если сок во 
время тушения все же будет 
выкипать, долить небольшое 
количество кипятка. 

Перед окончанием готовки 
при необходимости посолить 
мясо по вкусу (чаще всего до- 
полнительное подсаливание 
не требуется). 

Подавать мясо в гранатовом 
соке с отварным рисом. 


ро осень. 


ее нужно встретить "во 
ии". Поэтому "Проверьте свои сто- 
кое название носит материал из све- 
мера еженедельника "Родная усадь- 
а, рассказывающий о лучших естествен- 


ры 


6. 


лет. Среди них такие какц 
странице), подагра (на 6 стра 
(на 27 странице) и некоторые 
Многиелюди в настоящее время предпо- 
читают лечиться нетрадиционными ме- 
тодами. Но методики лечения знаюп? лишь 
понаслышке. О том, в каких случаях мож- 
но прибегать кним, ав каких лучше сове- | 
 товаться с врачом, мы рассказываем на 17 | 
| полосе газеты. Кроме того, прочитав "Се- 
| мейный лекарь", вам откроются тайны не- | 
| которых трав, которые способны отго- | 
нять от человека нечистую силу, тем са- і 
мым избавляя его от болезней, Чем опас- | 
ны консервы? Как избежать отчуждения | 
‘супругов при рождении первого ребенка?! 
Все это - в 33-ем номере газеты для. здо- | 
ровья "Семейный лекарь". 


ных кормах для скота (картофельной бот- 


ве, траве), которые по 

уже сегодня 
Сумеем правильно посадить садовую зем- 
лянику сейчас - урожай получим уже через 10 
месяцев! О клубнике, землянике и даже нео- 
бычной земклунике (!) читайте в свежем но- 
мере нашей газеты, 
Каждому садоводу хотелось бы иметь кра- 
сивые деревья на своем Участке, лужайки 
В 


з них мож- 


ра заготовить впрок 


расскажет «Родная усадьба» 
Аещевы сможете 


астке, 


| мина на своем уч. 


ст. 5 меда и сок ли ростого йогур- 
та. Разделить шарики дыни и арбуза между 4 
тарелками и полить йогуртом. 


СПЕЦКАША 


Крупа "Геркулес", соль, масло, мясной бу- 
льон, зелень. 

Варим, как обычную геркулесовую кашу. В 
готовый кипящий мясной бульон засыпаем кру- 
пу в пропорции 3:1. Солим. Кастрюля должна 
стоять на медленном огне, прикрытая крышкой. 
Периодически надо помептивать. Через 15-20 
МИН. СНЯТЬ с огня, плотно закрыть крышкой и уку- 
тать в одеяло еще на 15-20 мин. Перед подачей 
сверху посыпать мелко порезанной зеленью. 


КЕКС МЕДОВЫЙ 


600г муки, 250 г меда, 250 г сливочного мас: 
ла, 1 стакан сахара, 6. яиц, 500г сметаны, 100 
гмелко рубленных орехов, 1 чайная ложка ко- 
рицы, 1 чайная ложка соды, щепотка соли. 
Масло растереть с сахаром добела, добавить 
желтки и продолжать растирать массу до пол- 
ного исчезновения кристаллов сахара. Затем 
добавить теплый расплавленный мед с кори- 
цей, сметану, соль, соду, всыпать муку и ввес- 
ти взбитые в стойкую пену белки, быстро за- 
месить легкое пышное тесто консистенции 
густой сметаны, также быстро разложить в 
обильно смазанную размягченным маслом 
кексовую форму. Осторожно поставить в ду- 
ховку и выпекать при температуре 180°С в те- 
учение часа или чуть больше. 


НАПИТОК 
АПЕЛЬСИНОВЫЙ 


Апельсины 3-4 шт., лимонная кислота 50 
5 сахар 1 кг, вода 8 литров. 
З больших, или 4 маленьких апельсина мелко 


грам- 


"Супчик похмЕЛЬНЫЙ" 


Говядина, свинина, баранина, кости 2-3 кг, лук 
репчатый 3 шт, морковь 2-3 шт., помидоры 1-2 шт, 
томат-паста/кетчуп, специи, маслины, сметана. 


КЕКС ПРАЗДНИЧНЫЙ 


1 стакан муки, 3\4 стакана сахарной пудры, 
100 г сливочного масла или маргарина, 2 
яйца, 1\2 стакана изюма, 1\2 стакана ядер оре- 
хов, 1\2 стакана кураги, 1\2 чайной ложки 
пищевой соды, 1 чайная ложка лимонного 
сока, соль на кончике ножа, цукаты, фрукты 
и орехи для отделки кекса. 

Отделить желтки от белков. Масло с полови- 
ной сахарной пудры растереть добела, присое- 
динить по одному желтки, тщательно размеши- 
вая до полного растворения кристаллов сахара, 
добавить соль, соду, сок лимона, все перемешать. 
Всыпать промытый, обсушенный изюм, нарезан- 
ную кусочками курагу, измельченные орехи и 
перемешать, затем добавить муку. Взбить белки 
с оставшейся сахарной пудрой в крепкую пену, 
быстро добавить к тесту, аккуратно перемешать 
сверху вниз. Можно выпечь один большой кекс, 
можно несколько маленьких кексиков, для вы- 
печки лучше которых использовать рифленые 
формочки в виде корзиночек. Испечь при тем- 
пературе 180 градусов до готовности. Охлажден- 
ный кекс осторожно извлечь из формы, посы- 
пать сахарной пудрой, украсить крупными яд- 
рами орехов, цукатами, фруктами. 

Если вы испекли небольшие кексы, то перед 
подачеи на стол их можно полить растопленным 
сливочным маслом. 


„_ Коктейль 
Кровь с молоком" 


Сметана 1 ст. л., перец 1/4 ч. л., сок томат- 
ный - почти стакан. 

Столовую ложку сметаны (можно и две) кла- 
дем в стакан (200 мл), доливаем томатного сока 
(сначала немного, чтобы легче было создать од- 
нородную массу) и тщательно перемешиваем 
ложкой или вилкой до одн 
В процессе добавляем соли 
ки - по вкусу) и перц 
ный перец и д 


обыкновенной 
нить майонезом, 


САЛАТ С АРБузом и 
ЖЕЛТЫМИ ПОМИДОРАМИ 


Соединить в 
В салатнице | большоў 
порезанный кубиками, | а 
порезанных пополам, ц 


ст, л. бренди Охлаждать 15 МИН. И подавать 


сахар, горчица по вкусу, 
ица сварить вкрутую и 

тереть с солью, с 

развести холодны 


Морковный торт 


180 г моркови, сливочное масло 
зывания формы, 2 яйца, 80 г сах 
тертой цедры лимона, 2 ст. л. лимонного сока, 
100 г молотых лесных орехов, 40'г муки, мо- 
лотый кардамон (на кончике ножа), 1 ч. л. 
пекарского порошка {разрыхлителя теста); 
щепотка соли, 80 г сахарной пудры, 2 ст. л. 
лимонного сока, 10 г рубленых фисташек. 

Морковь очистить и:натереть на мелкой гер 
ке. Форму смазать маслом. Духовку разогреть 
до 180 °С. Отделить желтки от белков. Желтки 
растереть с сахаром до консистенции крема. До- 
бавить цедру лимона, лимонный сок, орехи и 
тертую морковь. Все перемешать. Муку сме- 
шать с кардамоном И пекарским порошком, про- 
сеять и добавить в полученную смесь. Добавить 
в яичные белки соль и взбить их до образова- 
ния крепкой пены. Смешать с морковной мас- 
сой. Тесто выложить в форму и выпекать 40 
минут при температуре 160 °С (газ - отметка 
2). Сахарную пудру смешать с лимонным со- 
ком. Дать пирогу слегка остыть. Затем, отделив 
ножом от стенок формы, вынуть. Побрызгать 
лимонным соком с сахарной пудрой, посыпать 
фисташками и остудить. Дать пропитаться 1-2 
дня, затем разрезать на 8 частей. 


для сма- 
ара; 1 ч. л. 


Ухд ХОЛОДНАЯ 


Для бульона: мелкая рыба - 1000 т; вода-1л, 
морковь - 20 г; корень петрушки - 20 т, лук реп- 
чатый - 100 г, перец, лавровыи лист, соль по 

\ е гренок: хлеб пшеничный - 150 г, масло 
| сливочное - 605 Гвариант: икразернистая или 
| ая - 40 г, лимон; П вариант: кета или 
‘сельдь - 50 т; лук зеленый нарезанный - 5 г. 
`Мелкую рыбу очистить, промыть, сложить в 
кастрюлю; добавить морковь, лук, петрушку, 
залить холодной водой так, чтобы она покрыла 
продукты, довести до кипения, снять пену и 
дальнейшую варку вести при слабом огне 15- 
_20 минут. За 5-10 минут до конца варки поло- 
жить перец горошком, лавровый лист, соль, 
_ Бульон процедить и охладить, Охлажденный бу- 


] льон подать в чашках и отдельно к нему гренки 
22 К 
>) — сикрой или рыбой. 


тхл 


СЛАДКОМ СОУСЕ 


500 г свинины, 1 ст. отварного риса, 2 лу- 
ковицы, 1 яйцо, черный молотый перец, ра- 
стительное масло, долька чеснока, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку с одной 
луковицей и чесноком. Смешать с отварным ри- 
сом и одной луковицей мелко нарезанной и об- 
жаренной в растительном масле, а также с со- 
лью и перцем. Сформировать небольшие шари- 
ки, обвалять в муке и обжарить в растительном 
масле на сковороде, сложить в казанчик. При- 
готовить соус: 2 луковицы, 2 - З морковки, лав- 
ровый лист, черный молотый перец и перец го- 
рошком, соль и сахар. 1 ст. ложка томат-пюре, 
уксус или кислое вино по вкусу, чернослив, ду- 
шистый перец. Мелко нарезанные лук и мор- 
ковь тушат в растительном масле до золотисто- 
го цвета, добавляют одну столовую ложку муки, 
отвар от чернослива, томат-пасту, чернослив 
рубленный и варят 5 мин. Затем вводят уксус 
или вино, соль, сахар, душистый перец горош- 
ком, лавровый лист, черный молотый перец и 
кипятят еще две-три минуты. Следует добить- 
ся кисло-сладкого вкуса соуса. Залить тефтели 
соусом и тушить в казанчике на небольшом огне 
до готовности (можно и в духовке). 


ПАСТИЛА ФРУКТОВАЯ 


2 стакана меда, 500 г сушеных фруктов 
(чернослив, инжир, финики, изюм, абрико- 
сы), 1 стакан грецких орехов, 

Моют фрукты, самые крупные изїних (чер- 
нослив и абрикосы):оставляют в горячей воде 
на 5 минут, Пропускают через мясорубку все 
сушеные фрукты вместе с | чашкой грецких 
орехов, добавляют мед. Чтобы смесь была плот- 
ной, се кладут в плоскую коробку, застланную 
пергаментом. Коробку кладут под пресс. На 
второй день пласт разрезают на кусочки и об- 
валивают их в сахарной пудре. 


ИСПАНСКИЙ 
овощной суп 


На 4 порции; 2 красные паприки, 4-6 по- 
мидор, 1 пучок зеленого лука, 1 
(кубик + вода), 2 ст ложки оливкого масла 
50 мл лимонного сока, половинка огурца. 1 
луковица, І долька чеснока, 1 ч, ложка соли 
1 г перца, мелко нарубленная петрушка: х 

Очень мелко нарежьте паприку, помидоры и 
зеленый лук. Положите овощи в суповую мис- 
ку. Добавьте холодный бульон, оливковое мас- 
ло и сок лимона. Положите в суп мелко нар е- 
занные огурец и лук. Приправьте р 

‚ 


солью, перцем и петрушкой, Ост 
Ў ав 
холоде на несколько часов; м нв 


л бульона 


ее Что За идиотское лечение вы мне 
Е Чо Юк тутаидцо 

табо Ж Тутиднотско 
- Лад, 

10 лит 


Семья одесситов за 
- Сема, пей кефир, 
поправляться надо! 


втракает. 
Чтоб ты сдох, тебе же 


„заг 
ик, видит, что у него там 
ы ис горя идет в постель. А женатик приходит 


вечером домой, заглядывает в постель, видит, 
что У него там и с горя идет к холодильнику. 


ОТЫ 


Мужик заходит в магазин: 

- Взвесьте мне 999 граммов колбасы. 
Продавщица: 

- Ну, может быть вам килограмм? 

- Да что мне, обожраться что ли? 


- Помню, в молодости, бывало, ведро пива запро- 
сто выпивал, а теперь вот только полведра могу... 

- Что, здоровье совсем слабое стало? 

- Не, морда дальше середины не пролазит! 


Дама, сидящая на диете, проходя мимо холодиль- 
ника, обращается сама к себе: 

- А ну-ка, есть ли У меня сила воли? Конечно, есть! 

И дама уверенно отходит от холодильника. Через 
десять минут еще раз удовлетворенно подтвержда- 
ет: 

= Всть У меня сила воли! Молодец я! - и возвра- 
щается назад к холодильнику. 


Объявление: "Сбросим с вас лишний вес в один 
прием". 


А 


«— подожди, Коля, 


СЕЙЧАС ЗАКУСКУ ПОКАЖУТ 


Дама приходит по объявлению, звонит в дверь, 
открывает мужчина с огромным догом. 

- Вы хотите сбросить вес быстро и эффективно? 

- Да. 

- Джерри - ФАС! 


= Кто это к нам ползет? Черепашка? Ящерка? А, 
Это, вы... Я же вам говорил, чтобы вы прекратили 
сидеть на нулевой диете! 


По улице ползет глист с 
ди. На значке написано: 
"Хочешь похудеть - спроси меня, как!" 


большим значком на тру- 


Раньше я был толстым, 
ло. В конце концов, я лёг 
- толстая! 


и это мне ужасно меша- 
на операцию и теперь я 


- Слушай, как твоей жене уд. 
худеть? 
ты Она на низкокалорийной диете 
Тик-так" на завтрак, семьдесят: н. 
на ужин. Теперь вес 
лишнего жира нет, 
Правда, слабое... 


алось так быстро по- 


: сорок таблеток 
а обед и тридцать 
У нее стабильный, 
дыхание свежее. 


- Апофеоз диеты: 


вес тела равен его 
температуре. З 


х 


чала ходить по 5 км в 
1Л0 60. Ей сейчас 97, и 
меем, где она. 


Моя бабушка на 
нь, когда ей бы 
ы понятия неи 


Великая рус а 
һ ская актриса Фаи Ра- 
невская (полн Вина 


нула юбка на 
изнесла; — 
= Даже юб 
красоты, 
П 


Самом видном месте, про: 


ка не выдержала на 


отом добавила: 
1© быва 


ая дама), когда у нес лоп- 9 


На ар 
і та кт Рыбы -1лводы, 1 ст. 
“снькая головка лука Л е МЫ 
ковь, 1 маленькая петруш! Е И 
ре 45 Ушка, 1 ломтик с 
ста, Для т НЫ перца, 1-2 Пав оке 
т о маринада: 1-2 моркови 
| \ ‚1 ломтик с і 
ки а, 155-2 ст. ложки о Е, 
ла стакана т; 
ре ап акана томата-пюре (или 2 ст лож. 
К отв пасты), 1-2 лавровых листа 5 
"Д А ар стакан рыбного бульо- 
У У |. стакан: а | 
ти о 5/4 стакана разведенного 
У рыбы 


АТНОМ 


далит = 
и оа внутренности и жабры (го- 
еек жно оставить), хорошо про- 
мыть се, целиком положить в посоленную ки- 
Ну воду. Снять пену и добавить специи. Ре- 
аА т ови также 1 чайную ложку 
ВО У УЗА 188 | О на слабом огне 15- 
2 ~ (плавники должны легко отделяться). 
Отварную рыбу вынуть из бульона, удалить го- 
лову, кожу, плавники и кости. Мякоть (куски или 
филе) запить горячим томатным маринадом, 
смягчающим специфический привкус рыбы. 
Для приготовления томатного маринада ово- 
щи нарезать соломкой, положить в кастрюлю, 
залить растительным маслом и прогревать 10- 
15 мин. Затем положить томат-пюре или томат- 
ную пасту и пряности и влить в посуду горя- 
чий рыбный бульон или воду. Тушить 15-20 
мин. под крышкой, после чего развести уксу- 
сом. смешанным по вкусу с солью и сахаром. 


СВЕКЛА, 
ЗАПЕЧЕННАЯ С ЛУКОМ 


На 6-8 шт. свеклы - 1,5 головки лука, 1,5 ст. 
ложки масла, 1 стакан сметаны, 1 ст. ложка 
муки, 2-3 ст. ложки 3%-ного уксуса. — ) 

`Свеклу обмыть, положить на сковороду и 185 
печь в духовом шкафу до готовности Сад печь 
свеклу негде, тогда е© можно сварить). отовую 
свеклу очистить от кожицы, мелко порубить и 
поджарить на слабом огне на сковороде с жи- 
ром. Одновременно очистить репчатый лук, по- 
рубить его и также поджарить на слабом огне, 
затем смешать со свеклой и жаритьеще 5-7 мин. 
После этого в свеклу с луком добавить, поме- 
шивая, сметану с МУКОЙ» ПОСОЛИТЬ, поперчить, 
влить уксус, довести до кипения и поставить на 
15-20 мин. вне очень горячий духовои шкаф для 


астительного мас- / 


стас 


запекания. Подать как отдельное блюдо или на 


гарнир к жареному мясу. 


МАЛИНОВЫЙ ШЕРБГТ 


На 100 г мороженого - 2 ст. ложки малино- 
вого сиропа, 1 стакан холодного пастеризо- 
ванного молока. 

В стакан или бокал положить мороженое, 
влить смешанные миксером малиновый сироп 

`и холодное молоко. Шербет не размешивать! 


КАПУСТА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
С ЯБЛОКАМИ 


На 1 кочан капусты - 4-6 яблок средней ве- 
личины, 1/2 стакана сметаны, 2 ст. ложки 
муки, 1 яйцо, 1 желток, 1 ст. ложка сухарей, 4 
ст. ложки масла. 

Белокочанную капусту. зачистить от загряз- 
ненных листьев, обмыть, нашинковать тонкой 
соломкой, положить в посуду, добавить сливоч- 
ное масло и немного воды. Посуду закрыть 
крышкой и тушить капусту, периодически по- 
мешивая ее. В конце тушения добавить очи- 
щенные от кожицы и семян шинкованные яб- 
локи, сливочное масло. Муку взбить со смета- 
ной и яйцами, посолить, вылить массу в капу- 
сту и тщательно перемешать. Подготовленную 
капусту положить в смазанную маслом и пог 
сыпанную сухарями форму, смазать яичным 
желтком, сбрызнуть маслом. Запекать в духо и 
вом шкафу до тех пор, пока капуста не подру- | 
мянится. 


Соус СМЕТАННО- 
ТОМАТНЫЙ 


Очищенную головку лука мелко нарезать, 
пассеровать в кастрюльке с 1 ст. ложкой мас- 
ла и таким же количеством муки, добавить 2 
ст. ложки томата-пюре, размешать, развести 
2 стаканами рыбного бульона, посолить и ва- 
рить 8-10 мин: на слабом огне. Затем снять © 
огня, добавить 2-3 ст. ложки сметаны и тщаг 
тельно перемешать. 


ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ 
под соусом 


На 500 гфилерыбы - 2-3 ломтика черство- 
го пшеничного хлеба, 1/2-3/4 стакана молока 
или воды, 2 яйца, 1,5 головки репчатого лука, 
молотый черный перец, 1/2 чайной ложки 
соли, 1,5 стакана соуса. 

Филе рыбы (без кожи и костей), нарезанное 
небольшими кусочками, куски хлеба, предвари- 
тельно замоченные в воде или молоке и отжа- 
тые, и лук дважды пропустить через мясоруб- 
ку, добавить жидкость, оставшуюся от замачи- 
вания хлеба, взбитые яйца, перец, соль, все хо- 
рошо перемешать, выбить массу и затем рукой, 
смоченной в воде, сформовать шарики массой 
30-40 т. В кипящую подсоленную воду положить 
сформованные фрикадельки и варить при сла- 
бом кипении; Когда фрикадельки всплывут на 
поверхность, поварить ихеше 1-2 мин. Готовые 
фрикадельки вынуть шумовкой, разложить в 


порционные тарелки по 4-5 шт., полить горя- 
чим соусом, - 


ПАСТИЛА ЯБЛоОЧНАЯ 


600г яблок, 250 г мед; 50 г ‹ 
Ара да, 50 ппанировочных 


ассу тща- 

с медом. Смесь разливают 

формочки, а затем раскла- 

дывают их на противне, предварительно посы- 

панном панировочными сухарями, помещают 

В духовку и доводят до готовности при медлен- 

Ном подсушивании. Яблоки берут предпочти- 

тельно кислых сортов. Формируют из массы 

жгут и оставляют до следующего дня в сухом 

и прохладном месте. Разрезают на куски тол- 
щЩиной Т см. Можно украсить миндалем. 


СТАРЫЙ 
ОДЕССКИЙ САЛАТ 
ИЗ СКУМБРИИ 


250 г малосоленой скумбрии, 1 большая лу- 
ковица, 1 большой помидор, растительное 
масло, маслины. 

Скумбрию очистить от кожи и костей, наре- 
зать мелкими кубиками. Луковицу очистить и на- 
резать полукольцами, помидор нарезать долька- 
ми или полукольцами. Уложить в селедочницу 
или салатник и полить растительным маслом. 
Украсить горстью маслин. 


Бульон с 
ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


Говядина или курица - 200 т, бульон - 2,5 л, 
яйцо - 1 шт., соль, перец, зелень петрушки 
или укропа. 

Мясо пропустить через мясорубку, добавить 
соль, перец, сырое яйцо, 2 ст. ложки холодной 
воды. Массу тщательно вымесить и сформиро- 
вать маленькие фрикадельки (шарики), которые 
опустить в кипящий бульон. Фрикадельки ВЫ- 

| нуть шумовкой, разложить по тарелкам, залить 
бульоном, посыпать зеленью. 


Окрошка 
_ С ЯБЛОКАМИ 


Огурцы К) › редис 10 шт., лук зеленый - 
к, укроп 1 ст. л., яблоко 1 шт., сметана 1/2 
чица 1/2 ч. л., кефир 1,5 литра, 


Ы иредис нашинковать солом- 


Оль, горчицу, мелко нарезан- | 


кроп: Залить все холод= 
Со сметаной и кусоч- 


СУП ИЗ СЫРА 


Мясо 600 т; швейцарский сыр 100 т, тертый 
сыр (зеленый) 2 ст. л., яйцо 4 шт., батон 1 ит. 

Кастрюлю (4-5 литров) заполнить почти д0- 
верху разным мясом - свининой, говядиной, 
бараниной (баранина не обязательна, но полу- 
чается вкуснее). Кости и обрезки тоже вполне 
сгодятся. Если на свинине много жира, его луч- 
ше срезать - пригодится для жарки. Залить во- 
дой, добавить соль, перец-горошек, лавровый 
лист - словом, обычный суповой набор. Поста- 
вить вариться. Когда мясо будет готово, слить 
бульон в другую кастрюлю (если в нем много 
осколков костей, можно и процедить), мясо по- 
ставить остыть. Пока мясо варится, обжарить 
(на сливочном масле или жире со свинины) и 
смешать лук, морковь, помидоры: добавить то- 
мат-пасту, остатки всех кетчупов, которые выт- 
рясти из бутылок невозможно, а выбрасывать 
жалко (в данном случае бутылки моются буль- 
оном). Разобрать сваренное мясо - выбрать все 
кости, жир и крупные пленки; порезать доволь- 
но мелко. Перемешать с овощами, чуть-чуть 
вместе потушить. И самое главное - положить 
много разного красного перца и травок. Цени- 
гели утверждают, что кайенский перец обяза- 
телен; чили - желателен; паприка, базилик и 
майоран - очень кстати. Полученную смесь по-. 
ложить В бульон; можно (но не обязательно) 
добавить пару картофелин, довести до кипения. 
Подавать хорошо с маслинами и/или сметаной. 
В идеале на холоде суп застывает до твердого 
состояния, а в тарелке не очень понятно, чего 
больше - мяса, перца или бульона. 

Сварить мясо без кореньев до готовности. 
Процедить бульон. С черствой булки (лучше 
взять городской батон) срезать корку и нате- 
реть булку на терке. Желтки сваренных вкру- 
тую яиц раскрошить вилкой. Сыр натереть. Все 
это хорошо перемешать, разбавить небольшим 
количеством бульона и вылить смесь в буль- 
он. Варить суп 30 минут. Перед подачей доба- 
вить в него вареное мясо, порезанное на мел- 
кие кусочки. 


ЗЕЛЕНЫЙ Борщ 


Зеленый борщ можно тотовить постный или 
на мясном бульоне. 

1-2 л бульона, 1 головка репчатого лука, 2 

морковки, 5 к: корень и зелень пет- 

'я, шпината и зеленого 

соль и специи по в су. 

елко нарезанные (мож- 

астительном масле) реп- 

и корень петрушки, Доба- 

3 15 мин. о 


БОЛГАРСКИЙ 
САЛАТ 

омидоры 5 шт, бол- 
гарский перец (лучше 

зеленый) 2-3 шт, чес- 
нок 2-3 зубчи а, луко- 
вица маленькая, сыр 
или брынза 200 г, соль 
перец, растительное 
масло. 

Сыр натереть на круп- 
ной терке (если брынза, 
то мелко покрошить) 
Помидоры порезать по- 
лукольцами, перец - со- 
ломкой, лук - полуколь- 
цами, чеснок раздавить, 
заправить солью, пер- 
цем, маслом и все пере- 
мешать. 


СЫРНЫЙ САЛАТ 

5 помидор, 70 т сыра, 
100 г майонеза, 1 зубок 
чеснока, соль и перец. 

Помидоры мелко по- 
резать, добавить тертый 
сыр, заправить все май- 
онезом и хорошенько 
перемешать. Затем нуж- 
но посолить, поперчить 
и добавить чеснок. Еще 
развсе перемешать и по- 
давать на стол. 


САЛАТ 

С ЗЕЛЕНЫМ 

ГОРОШКОМ 
Помидоры - 4-6 шт. 
средней величины, 
очень спелые, зеленый 
горошек - 1 банка, лук 
- 1 большая луковица, 
вареные вкрутую яйца 
-З шт., майонез 2 ст. л., 
зелень, перец, соль. 
Лук нарезать тончай- 
шими кольцами (чтобы 
сквозь них можно было 
читать), сложить в дур- 
у шлаг и погрузить на 
пару. минут в кипяток. 
Затем стряхнуть. Поми- 
доры нарезать поперек 


кружочками, добавить 
горошек, нарезанные 
яйца, соль, перец, майо- 
нез. Неплохо бы доба- 
вить любую ‘зелень, ка- 
кую любите, советуем 
базилик и петрушку, но 
не слишком много. Все 
аккуратно смешать, 


САЛАТ ИЗ 
ПОМИДОРОВ, 
ЯИЦ И СЫРА 

4 помидора, 4 сварен- 
ных вкрутую яйца, 100 
г сыра, 1 стакан смета- 
ны, соль. 

Помидоры и яйца на- 
резать кружками и поло- 
жить в салатник, посо- 
лить. Сыр натереть на 
крупной терке, смешать 
со сметаной и залить 
этой смесью помидоры и 
яйца. Украсить салат 
кружочками и розой из 
помидоров и яиц, куби- 
ками сыра. 


САЛАТИК 


петруш- 
ка, ук- 
роп, че- 
ремша, ба- 
зилик, зе- 
ленный лук; 


АНН 


сыр "Адыгейский" 
или соевый сыр 
"Тофу" 300 г, майонез 
2 ст.л. 

Сыр, огурец порезать 
кубиками, покрошить 
зелень, посолить и зап- 
равить майонезом. При- 
ятного аппетита, ну 
очень вкусно. 


ПРОСТО САЛАТИК 
Помидоры, салат, 
маслины, чеснок, грец- 
кие орехи, сыр, соль, 
перец, масло расти- 
тельное, лимонный 
сок - все по вкусу. 
Нарезать помидоры и 
зеленый салат, добавить 
маслины, мелко наре- 
занный чеснок и измель- 
ченные грецкие орехи. 
Соль, перец по вкусу. 
Все перемешать. Сме- 
шать растительное мас- 
ло с лимонным соком 
(1:1) и этим сбрызнуть 
салатик. Все густо посы- 
пать натертым на круп- 
ной терке сыром. 


ЗАПРАВКА ДЛЯ 
ЛЮБОГО САЛАТА 

Помидоры 2 шт., кет- 
чуп 2 ст. л., маринад 
или рассол от соленых 
помидоров (можно 
огурцов) 2 ст. л., расти- 
тельное масло, соль, 
перец и чесночная соль 
или приправа. - 


часть помидоров и зап- 
равить салат. 


ЗАПРАВКА 
ДЛЯ САЛАТОВ 

250 г масла расти- 
тельного; (оливкового 
или рафинированного 
подсолнечного, хлоп- 
кового, салатного), 250 
г уксуса 5%-ого или 
раствора лимонной 
кислоты, 20. г сахара, 
черный молотый пе- 
рец, соль по вкусу. 

В растительное масло 
добавить уксус или ра- 
створ лимонной кисло- 
ты, молотый перец, 
соль, сахар и все тща- 
тельно перемешать. 
Хранить заправку в ке- 
рамической или стек- 
лянной посуде. 


САЛАТ ИЗ 

МОРКОВИ 
Морковь 1 кг, апель- 
сины 2 шт., лимон 1 

шт., мед 2-3 ст. л, 
Сырую морковь нате- 
реть длинной соломкой и 
выложить в глубокую 
миску. Из пары апельси- 
НОВ и лимона выдавить 
сок. В сок добавить не- 
много меда. Залить им 


Морковь и дать не 
МН 
постоять, хо 


№ 


5 кгкапусты, 1 кгмор- 
кови, | кглука, 1 кг слад- 
кого перца измельчить 
ножом, сложить в боль- 
шой таз, посыпать саха- 
ром (350 г) и солью (4 
столовые ложки), доба- 
вить 0,5 литра 9% уксу- 
саи 0,5 литра раститель- 
ного масла. Все переме- 
шать и разложить в про- 
стерилизованные банки, 
утрамбовать, через 3 дня 
закрыть полиэтиленовы- 
ми крышками и убрать в 
холодильник. 


Нашинковать овощи: 1 

кг белокочанной капусты, 

’ 0,5 кг свеклы, 300 г мор- 
кови, 300 грепчатого лука 
и 300 г сладкого перца. 
Эта пропорция рассчита- 
на на три литровые бан- 
ки. Подготовленные ово- 
щи уложить в эмалиро- 
ванную кастрюлю, доба- 
вить 2 стакана томатного 
сока (или протертые по- 
мидоры), залить кипя- 
щим рассолом (1 литр 
» воды, 2 столовые ложки 
соли, | столовая ложка 
ара) и поставить на 


й огонь. Смесь ' 


© кипения 


ке уксуса и закатать 
металлическими 
крышками. Банки пе- 
ревернуть, укутать в 
одеяло и оставить на 14- 
16 часов. Хранить в про- 
хладном месте. 


З кг помидоров наре- 
зать дольками, 1,5 кгмор- 
кови натереть на крупной 
терке, 1,5 кглука нарезать 
крупными кольцами. 
Сложить в кастрюлю, до- 
бавить 100 г соли, переме- 
шать и оставить на 10-12 
часов. Маринад: 300 г ра- 
стительного масла, 300 г 
сахара, 5-6 горошин пер- 
ца, 5-6 лавровых листиков 
вскипятить. Залить овощ- 
ную смесь маринадом, 
предварительно. слить 
лишнюю жидкость. Раз- 
ложить в стерильные бан- 
ки и закрутить. 


#1 8,20 0, 

3 кг помидоров, 2 кг 
моркови, | кг репчатого 
лука. Все пропустить че- 
рез мясорубку и переме- 
шать. Добавить 700 г ра- 
стительного масла, | чай- 
ную ложку уксуса, 3 сто- 
ловые ложки соли, | чай- 
ную ложку молотого пер- 
ца, 5 лавровых листов, 
Перемешать и довести до 
кипения. Варить на мед- 
ленном огне 2,5 часа, Раз- 
ложить по стерилизован- 
ным банкам и закатать, 


тельного масла, 3 штуки 
болгарского сладкого 
перца, 3 штуки жгучего 
перца, 2 чайные ложки 
столового уксуса, 1 пу- 
чок укропа, 1 пучок пет- 
рушки, 3 головки чесно- 
ка, З головки лука: Про- 
пустить через мясоруб- 
ку, посолить по вкусу. 


3 кг болгарского перца, 
1 кг моркови, 1 кг репча- 
тоголука. Перец нарезать 
соломкой, лук - полу- 
кольцами, морковь нате- 
реть на крупной терке. 
Овощи осторожно пере- 
мешать, добавить 1 ста- 
кан сахара и 0,5 стакана 
соли. Пропустить через 
мясорубку 6 кг красных 
и бурых помидоров и за- 
лить подготовленные 
овощи. Варить после за- 
кипания 35-40 минут, 


предварительно добавить 


ШО, вкусу перец и уксус, 


По окончании ва; 

* абу ки г. 
ложить салат в оа 
ленные ‘банки (0,5 и 0,8 
литра), накрыть металли. 


ческими крышками, пас- 
теризовать 10-15 минут, 
затем закатать. 


кг красного, сладкого 
перца, | кг свежей сли- 
вы (чернослива), 30 г 
чеснока, 2 штуки горько- 
го перца. Пропустить 
через мясорубку, пере- 
мешать и разложить в 
банки. Хранить в холо- 
дильнике. 


5 кг капусты, 1 кг бол- 
гарского перца, 1 кгреп- 
чатого лука, 1 кг морко- 
ви. Рассол: 0,5 литра ра- 
стительного масла, 0,5 
стакана сахара, 0,5 лит- 


соль по вкусу. Овощи 


произвольно нарезать, 4 


морковь натереть на 
крупной терке; Залить 
рассолом 
без крыш 


Ч 


С 
ра столового уксуса, 


Руает 
ИЗ Гобядины 
< Фарщем 
из буаки цац 
свежих гоцбов 

1,5 кг мякоти, 500 г 
теляч. почечного жира, 
Франц. булку, 1/4 - 1/2 
луковицы, 2 желтка, 1 
ложечку соли, 5 зерен 
перца, 300 г масла, 1-2 
ложки сметаны. 

На фарш: франц. бул- 
ку, | стакан сливок или 
молока, 200 г телячьего 
жира, 2 яйца, мускатно- 
Го ореха, соль, перец, ук- 
роп или петрушку. 

Приготовить фарш, 
как на котлеты, поло- 
жить на мокрую салфет- 
ку, распластать в палец 
толщиной, положить на 
этот пласт стакана пол- 
тора другого фарша, 
равномерно его сглажи- 
вая; затем с помощью 
той же салфетки, свер- 
нуть его в трубку, сров- 
нять концы, чтобы рулет 
принял ровный продол- 
говатый вид; смазать 
яйцом, посыпать суха- 
рями; с помощью той же 
салфетки осторожно оп- 
рокинуть его на смазан- 
ный маслом противень; 
смазать и эту сторону 
яйцом, осыпать сухаря- 

ми, облить маслом, по- 
ставить в горячую печь. 
Когда достаточно зару- 
мянится, уменьшить 
огонь, подлить несколь- 
ко ложек бульона и тог- 
датоль- 

ко на- 

чать по- 

ливать 

маслом, 

если же 

начать 
раньше, 


Держать 
В печи. 
около 
часа. По- 
давая, 
“влить в соус 1-2 ложки 
‘сметаны, раз вскипя- 
а 
Фарш же следующий: 
ранцузскую бу- 


лочку, срезать с нее са- 
мую корку, мякиш на- 
крошить, облить стака- 
ном сливок или молока, 
положить 250 г телячье- 
го почечного жира, очи- 
щенного от пленок, и 
мелко изрубленного, 2 
яйца, соли, мускатного 
ореха, перца, мелко из- 
рубленного укропа или 
петрушки, хорошенько 
все размешать. 

К такому рулету пода- 
ется преимущественно 
какой-нибудь салат. 

Можно такой рулет на- 
фаршировать 


свежими грибами, туше- 
ными с маслом, смета- 
ною и зеленью, слив’ 
лишнюю жидкость, ко- 
торую обратить в под- 


яо» 

Приготовить фарш, 
как на котлеты, сделать 
его в виде продолгова- 
тои оулки, положить на 
противень, сгладить, 
сровнять, смазать яица- 
ми, посыпать сухарями, 
облить маслом, поста- 
ВИТЬ В горячую духовую 
печь. Когда рулет доста- 
точно зарумянится, тог- 
да только подлить не- 
сколько ложек бульона и 
начать поливать 
стекшим соком, 
но не так часто, 
как жаркое. Жа- 
рить рулет около 
часа, подается 
он с тем же, с 

чем и котлеты, 


Рудет из 
рубаеной. 
говядины 
Приготовить 
рулет, как ска- 
зано в рецепте 
"Рулет из руб- 
леной говяди- 
ны". Когда бу- 
дет почти го- 
тов, покрыть его следу- 
ющею картофельною 
массою: фунт картофе- 
ля очистить, сварить в 
соленой воде, слить ее 
тотчас размять толкуш. 


кою, положить 1/2 лож- 
ки масла, 1 яйцо, разме- 
шать, покрыть рулет, 
смазать яйцом, осыпать 
сухарями. Подавая, под- 
лить в соус ложку сме- 
таны, вскипятить или 
облить красным соусом: 


ўуабон очаетом 
из ацчц 
400 гбульона мясно- 
го, куриного или из 
дичи, по 25 г моркови 
и репы, 10/г пастерна- 
ка, 5 г шпината, 5 г 
масла сливочного; для 
кнельной массы: 60 г 
мяса рябчика, 30 г мо- 
лока, 5 г масла сливоч- 
ного, 1 яйцо (белок). 
Обработать овощи и 
приготовить кнельную 
массу из рябчика по ре- 
цепту "Бульон с кнеля- 
ми". Из кнельной массы 
сформовать рулет с на- 
чинкой из овощей (диа- 
метр рулета 2,5-3 см). 
Завернуть рулет в про- 
масленную пергамент- 
ную бумагу и припус- 
тить с небольшим КОЛИ- 
чеством жидкости в зак- 
рытом сотейнике, Хра- 
НИТЬ готовый рулет на 
водяной бане. 
При подаче н 
рулет кружочками по- 
ложить в тарелку н 
лить прозрачн на 
ЫМ бульо- 


ном. Время при 
Г - 
НИЯ 35 мин, ртов 


арезать 


’ Для глазури: 
| 280г сахарной 
| пудры, 1/2 ч. лож- 
ки масла, | ч, 
ложка сока лимо- 
| на, 60 г измель- 

| ченной кураги. 
| Растереть масло 
| и сахар до воздуш- 
ТГ ного состояния. 
` | Добавить яйца по- 
очередно, взбивая 
> тщательно после 
Ў каждого. Вбить 
сметану; бренди и 
ваниль. Добавить 
курагу. Смешать с 
мукой, содой и пе- 
| карским порошком. 
Вылить в круглую 
форму и выпекать 
при 170°С около 
часа. Дать остыть 
кексу минут 5, 
| прежде чем его вы- 
| нимать из формы. 
| На водяной бане 
| смешать сахар, 
| масло и сок лимона. 


| сверху украсит мелко 
| порезанной курагой. 


| 


ТВОРОЖНО- 

ЛИМОННЫЙ КЕКС 

2 стакана пшенич- 
ной муки, 250 г марга- 
рина, 1 стакан сахара, 
250 г нежирного (дие- 
тического) творога, 3 
яйца, 1 толстокожий 
лимон, 1 чайная ложка 
без верха соды, соль. 

Отделить белки от 
желтков. Растереть мар- 
гарин с сахаром и со- 
лью до получения одно-. 


| Кекс смазать глазурью и | 


| 
| ным и осторожно соединить с масляно-яичной мас- 
| сой. Натереть натерке лимон с кожурой или измель- 
| чить его в миксере, добавить лимон к тесту, в это 
же время добавить соду. Всыпать просеянную муку 
| и все тщательно перемешать. Взбить яичные белки 
в стойкую пену и прибавить их к тесту. Смешивать 
тесто с взбитыми белками надо очень осторожно, 
быстро, плавными движениями, перемешивая тес- 
то сверху вниз, чтобы не нарушить структуру пены. 
Должно получиться мягкое, вязкое тесто, Положить 
тесто в заранее подготовленную обильно смазанную 
маслом форму (формы для кексов сейчас без труда 
можно приобрести в хозяйственном магазине, они 
бывают прямоугольные, круглые с трубой в сере- 
дине, фигурные, например, в виде сердца), напол- 
няя се примерно на 3\4 объема, учитывая что при 


выпечке кекс поднимется. Поскольку тесто не лью- 


корочка, но сам он еще не пропекся 
хушку кекса фольгой или плотной бу 
в магазинах продается с 
печки) и продолжайте 


выньте форму из 
духовки и оставь- 
те кекс остывать, 
не вынимая из 
формы. Остыв- 
ший кекс опро- 
киньте на широкое 
плоское блюдо и 
посыпьте ‘сахар- 
ной пудрой. Посы- 
пать пудрой следу- 
ет только остыв- 
ший кекс, иначе 
сахарная пудра на- | 
мокнет, станет се- 
рой и некрасивой. 


КЕКе 
КОФЕЙНЫЙ | 
С ИЗЮМОМ | 

| 


ХР 
350 г муки, (1 
250 г сливочного | 
маргарина или | 
масла, 250 г саха- | 
ра (лучше сахар- | 
ной пудры), 5| 
яиц, 100 гизюма, | 
1 чайная ложка | 
соды, погашен- |< 
ной лимонным | 
соком или уксу 
сом, 2-3 столовые | 
ложки молотого 
кофе, сваренного | 
в 100 мл воды, ох- | 
лажденного и’ 
процеженного. 
Отделить у трех | 
яиц белки от жел- 
тков. Растереть 
добела маргарин С 
сахаром. Не прекращая 
растирать, добавить по- 
степенно по одному 3 

| желтка и 2 яйца, влить 
| кофе и все осторожно 
| перемешать. Если у вас 
| нет молотого кофе, 
можно заменить его ра- 
створимым. Всыпать в 
‚тесто муку и погашен- 
ную соду. Обвалять 
чуть распаренный изюм 
в небольшом количе- 
стве муки. и добавить к 


стакана, 


5 : Я „Взбить белки в крепкую пену. Сварить › (безе с клюквой) 
| | ; ло : сахарный сироп. Вылить сироп во взбитые 4 белка, 1 ст. саха- 
ў } О О | ра, клюква. 
й бане примерно 30 минут. Выложить › Приготовить белко- 
й на смазанный маслом лист. Пост: вый состав, как для 


ппрожные 
песочные 
С БЕ5Е 
Для теста: 1 ста- 
кан муки, 1/2 стака- 
на сахара, 100 гсли- 
вочного масла или 
маргарина, 1 яйцо, 
щепотка соды, вани- 
лин. Для крема: 100 
г сливочного масла, 
5 ст. л. сгущениого 
молока, ванилин 
или другие аромати- 
ческие добавки. 


диаметром большим, 
чем стакан. Смазать 
противень маргари- 
ном, выложить на него 
коржики и испечь на 
среднем огне. Взбить 
белки в крутую пену, 
добавить сахарную 
пудру. Готовые коржи- 
ки снять с противня, 
очистить его от кро- 
шек, смазать тонким 
слоем жира и посте- 
лить чистую белую 
бумагу, на нее выло- 


) ЖИТЬ СТОЛОВОЙ ЛОЖКОЙ 
жно заме- 2 =. 

Крем Е ИЯ взбитые белки почис- 

а | нить: рас околада лу коржиков. Надо по- 

р ЗО ЕЕ стараться сделать все 

Для безе: 2 белка, 1/ кь 

На порции одного разме- 

| 2 стакана сахар ра, причем основание 

| пудры. Е каждой лепешки не 

7 Широжное сос должно быть больше 
1 из песочной основы 


диаметра коржика. 
Противень с безе по- 
ставить в духовку на 
10-15 минут при тем- 


или просто коржика и 
безе. Соединить их 
можно масляным 
кремом или шокола- 
] дом. Количество про- 
дуктов приводится на 
12 штук пирожных, 
но их может полу- 
читься больше в зави- 
симости от того, чем 
вы будете вырезать 
основание пирожно- 
го. Замесить тесто, 
раскатать его в пласт 
толщиной 4-5 мм и 
вырезать 12 коржиков 


ры > 


24: 


ВОЗДУШНЫЕ БЕЗ ‚_ | шоколадный горошек. 
елки 2 шт., сахар 1 стакан, кипяток > 


БИСКВИТ Ц5 ЯИЧНЫХ 
БЕаков 
Белки яичные 10 шт., орехи 1 стакан, манка 
1 стакан, сахар 1,5 стакана. 

Десяток яичных белков, стакан молотого ара- 
хиса, стакан манки, полтора стакана сахарного 
песка взбивать, пока не устанете (лучше миксе- 
ром), в максимально крутую пену. Выпекать в 
форме, смазанной маслом и обсыпанной манкой 
на среднем огне, минут 40. НИЯ 


пока шоколад не зас- 
тыл, иначе безе "не 
приклеится". Шоко- |’ 
лад нанести ближе к 
| краю коржиков, тогда 
| эта шоколадная про- 
слойка видна и в гото- 
вом пирожном. Если 
останется немного 
шоколада, нанесите 
по несколько капель 
на безе, это выглядит 
очень красиво: пиро- 
жное с шоколадом и в 


: БЕЗЯТЦНЫ 


обычного безе (отде- 
лить белок четырех 
яиц от желтка, белок 
взбивать миксером до 
образования пенооб- 
разной массы, посте- 
пенно добавляя один 
стакан сахарного пес- 
ка (200 г), продолжать 
взбивать смесь до гу- 
стоты крема). Засте- 
лить противень лис- 
{ том кальки (можно 
обычной бумагой, 
смазанной тонким 
слоем сливочного 
масла или маргарина). 
Кондитерским шпри- 
цем (или чайной лож- 
кой) выложить форму 
безе диаметром 2,5-3 
{ см. Накаждое изделие 
сверху, слегка утопив, 
положить отборную, 
спелую, промытую и 
подсушенную клюк- 
ву. Запекать в духовке 
при 180 градусов вте- 
чение 15-20 минут. 
Духовой шкаф остает- 
ся закрытым до окон- 
чания процесса при- 
готовления. После ох- 
лаждения духовки 
безе снимается с каль- 
ки и укладывается в 
приготовленный 
Вами заранее празд- 
ничный хрусталь. Это 
не только кондитерс- 
кое изделие, но и 
очень приятная, удоб- 
ная и ненавязчивая за- 
куска к легким сухим 
столовым и крепле- 
ным винам, 


пературе 130-150 гра- 
дусов. Пока пекутся 
безе, надо сделать 
крем: взбить мягкое 
масло и, продолжая 
взбивать, постепенно 
по столовой ложке до- 
| бавлять сгущенное мо- 
токо, а затем ванилин 
или что-то другое. Го- 
товое безе снять с лис- 
та, дать. ему остыть. 
Нанести крем на кор- 
жики, а на крем поса- 
дить безе. Вместо кре- 
ма можно использо- 
вать шоколад. Для это- 
го плитку шоколада 
расплавить на водяной 
бане и дать чуть-чуть 
загустеть. Очень быс- 
тро нанести накаждый 
коржик большую шо- 
коладную каплю чай- 
ной ложкой и на каплю 
посадить безе. Все это 
надо сделать быстро, 


м ро 


Г ЛИ Е 


и рекомендуется варить цели 
горячими через сито - тогда вип 


храняют ся. 


для киселей, муссов, экеле и компотов заранее 
рой сок из части ягод или 


сока) и добавляют его в ун 


очищенными. Но в воде их пе 
теряли питательные вещества, 


се готовое блюдо. 


Картофеарное 
пюре 

Картофель - 3 шт., 
молоко - 1\2 стакана, 
сливочное масло - 1 
чайная ложка, соль. 

Картофель сварить на 
пару или испечь в духов- 


крышкой, залив горячим 
молоком. 


САоркоВное пюре 
Морковь -3 шт, сахар 
- 1 столовая ложка, ман- 
ная каша (или сливки) 
- 2 столовые ложки, мо- 
локо - 2-3 столо- 
вые ложки, сли- 
вочное масло - 1\2 

чайной ложки. 

Морковь вы- 
мыть, очистить, 
нашинковать, по- 
ложить в кастрю- 
лю, залить не- 
большим количе- 
ством кипятка, 

4 прибавить сахари 


> ке, протереть горячим 
через сито, переложить 
снова в кастрюлю, доба- 
вить горячее молоко, не- 
много соли, взбить, что- 
л пюре получилось 
тм, белым, без 


ком под крышкой, 
тамины лучше со- 


отжсимают сы- 
фруктов (на порцию - чайная ложка 


тушить 30-40 минут, 
пока морковь несделает- 
ся мягкой. Сразу же про- 
тереть через сито, запра- 
вить жидкой манной ка- 
шей или сливками, влить 
молоко, добавить соль, 
поставить на плиту, про- 
греть, но не кипятить, 
снять с огня, положить 
сливочное масло. 


Пюре из овощей 
Свежие овощи - 200 г; 
сахар-Т чайная ложка, 
молоко - 1\2 стакана, 
сливочное масло - 1\2 

чайной ложки, соль. 
Свежие овощи - мор- 
ковь, брюкву, капусту, 
картофель - вы- 
мыть. Все, кроме 
картофеля, почи- 
стить, нащинко- 
вать и поставить 
тушить под 
крышкой в каст- 
рюльке, на дно 
которой налить 
немного горячей 
воды. Для уско- 
рения варки 
| можно добавить 
сахар. Карто- 
фель ВЫМЫТЬ, 
очистить, наре- 
зать крупными 
| кусками и поло- 
ЖИТЬ В Овощи, 

когда они буд 
полуготовы, и 
продолжать ва- 


_ рить. Всевместе 


} 


протереть через сито, не 
давая остыть. Влить го- 
рячее молоко, положить 


соль и сливочное масло, 8, 
перемешать. 


Соки 
Ягодные; фруктовые (7 


7 
е: 


или овощные соки полу-, ; 2А 2 
чают при помощи соко- | н 
выжималки или отжима- &3 

ют через марлю. Перед « 
этим ягоды, плоды или 
овощи тщательно моют, 
очищают от плодоножек “ 

И ошпаривают кипят- 

ком. (Руки должны быть 
тщательно вымыть» по- $ 
Суду и марлю обдать ки-68 
пятком). Отжатый сок 
процеживают через мар- 
лю и хранят в стеклян- 
ной посуде с крышкой 
или в бутылке, закрытой 
ватой. В холодном мес- 
те не более 4 часов зи- 
мой и 2 часов летом. Но 
лучше давать соки сразу 
после приготовления, В 
соки иногда добавляют 4 
немного сахарного сиро- 
па, сваренного из расчет 

та 1 ст. ложка сахара на 

1 ст ложку воды, Сироп 
непременно нужно про- 
цедить через марлю, В 
ягодные соки сиропа на- 
ливают столько же, 
сколько будут давать его] 
ребенку, в яблочный 
меньше, ві морковный 
томатный, вино адны 
соки сироп добавлять у 
обязательн, 4 


мора 


ВАСИ Сета" 


и 


ооз ОЦ У 7 «д 


орежами 


Крупа манная - 250 г, 
молоко или сливки 
1,5 л, сахар - 3 ст. л,, 
масло - 1 ст. л., орехи - 
60 т; варенье или мед - 
200 г, тесто слоеное - 
200 г, 1/2 яйца. 

Ядра орехов залить 
горячей водой, дать по- 
стоять, очистить от ко- 
жицы, мелко растолочь 
и добавить немного 
воды, Сливки или моло- 
ко прогреть на полной 
мощности до обра зова- 
ния пенки, снять еевил- 
кой и продолжать то- 
пить молоко на средней 
мощности до образова- 
ния второй пенки ит. 
Так делать, пока не об- 
разуется нужное коли- 
чество пенок, В остав- 
шееся молоко или слив- 
ки всыпать манную 
крупу и варить вязкую 
кашу, добавить орехи, 
масло, сахар и переме- 
шать. На края блюда, 
смазанного маслом, 
уложить бордюр из сло- 
еного или пресного те- 


1% 


ста, положить в 
ну слой каши, 
слой пенок, Опять слой 
каши. Поверхность 
каши посыпать сахаром; 
а тесто смазать яйцом. 
Кашу запекать 5 минут 
на полной мощности, 
полить прогрет Ым варе- 
ньем или медом и пода- 
вать теплой: 


середи- 
на нее 


Десерт из 
надоевшей 
манки 


Всем известно, как бы- 
стро малышам надоедает 
манная каша. Но известно 
также, что до определен- 
ного возраста детям есть 
ее полезно. А что, если 
приготовить ее как-то нео- 
бычно, оригинально? 

На 4 порции десерта: 
150 г манной каши, 2 
апельсина, 2 ст. ложки 
апельсинового сока и 
столько же шоколадной 
стружки. 

Апельсины надрезаем 
вокруг посередине зигза- 
гообразно, разнимаем 
плод, чтобы получились 
две чашечки с краями 


зубчиком. Мякоть акку- 
ратно вынимаем, нареза- 
ём кусочками. Половин- 
ку апельсинов наполня- 
ем манной кашей, сверху 
кладете кусочки апель- 
сина, посыпаем шоко- 
ладной стружкой. 

Если Вы готовите этот 
десерт не для детей, а 
для взрослых, сбрыз- 
ните кашу апельсино- 
вым ликером - полу- 
чится нечто особен- 
ное! 


Каша 
рисовая с 
фруктами 


1,5 ст. риса, 1 л воды, 
400 г тыквы; 2 яблока 
или айвы, 1/3 ст, изюма, 
1/3 ст. кураги, 0,5 ч. лож- 
ки корицы, 75 г сливоч- 
ного масла, соль. 

Яблоки и тыкву очис- 
тить от кожицы, удалить 
семена. Изюм и курагу 
промыть. Промытый рис 
смешать с изюмом и на- 
резанными мелкими ку- 
биками курагой, тыквой 
и яблоками. Все выло- 
жить в кастрюлю, доба- 


вить растопленное сли- 
вочное масло, залить под- 
соленной кипящей водой, 
накрыть крышкой и ва- 
рить на слабом огне око- 
ло 30 минут. Затем пере- 
ставить на 10 минутвтеп-© 
лую духовку для упрева- 
ния. 


ЛЕНИВЫ 


ЛЕНИВЫЕ 
ПЕЛЬМЕНИ 
1 ст. муки, шепотка' соли, | 
ЯЙЦО, 4 ст. ложки воды - для тес- 


та; хорошо перемешать его и раз- 
резать на несколько частей, тон- 


с БЛЮДА 


(ИЛИ КАК СЭКОНОМИТЬ ВРЕМЯ) 


тики, порезать их на куски и слегка 
обжарить на сковородке. Сложить 
втолстую кастрюлю, засыпать тер- 
той морковью, нарезанным луком, 
любыми резаными овощами, доба- 
ВИТЬ бульона или воды и тушить до 
готовности овощей; 


ЛЕНИВЫЕ 
ВАРЕНИКИ 


В 1 пачку творога добавить 1 
яйцо, | ст, ложку сахара, 2 ст, лож- 
ки муки 2 ст. ложки масла, шепот- 
ка соли, Тщательно перемешать, 
выложить на посыпанную мукой 
разделочную доску, раскатать до 
толщины І см, нарезать квадрати- 


ками. Варит ь в подсоленном ки- 
пятке. Подать можно и с маслом, 
и сметаной с сахаром, и вареньем 
или сиропом. 


ЛеЕНИвоЕ 
ПИРОЖНОЕ 


ела сегадла де 
424- 
баас еле, подо 6 слибаг- 


Кое масла слои а ёа- 
ет сале ообабааа 
Растеителайце аёо – ш 
Ча 00е полотаейса фас - 
299, Ифейее, & ип колилесия 
о Зоместевийа не ван: 
\ везло, о как ашейо- 
(3 бой такро продано? 
&; Я "Масла слевотное" Нелеза 
> - 22 вере чотреби- 
Э ся 6 заблуеоение, 
". асла шазиове", как 
према 
пёасубодатела? 
Я ГОО 


Получается насто- 
ящая чехарда: неред- 
ко практически не- 
возможно опреде- 
лить по названию, 
что покупаешь - мар- Е 
гарин, сливочное масло с добав- 
ками растительных жиров или, 
наоборот, растительные жиры в 
сочетании с животными. 

Маргарин - это смесь раститель- 
ных жиров. Чтобы придать ей 
твердую консистенцию, часть 
жиров гидрогенизируют - поме- 
щают в автоклав и в присутствии 
катализатора обрабатывают водо- 
родом. Отвержденные гидрогени- 
зированные жиры носят название 
саломас - сало из масла. После их 
тщательно очищают, освобожда- 
ют от свободных жирных кислот, 
красящих и ароматизирующих 
веществ и других нежелательных 
примесей. Наряду с отвержденны- 
ми жирами в рецептуре маргари- 
нов содержится от 15 до 50% жид- 
ких растительных масел. Чем мяг- 
че маргарин, тем больше в его со- 

жидкой основы. Так, в мяг- 
бутербродных маргаринах 


НЫ 


полтора раза превышает произ- 
водство сливочного масла. 

Нетв мире абсолютного совер- 
шенства, и "плюсы" всегда сосед- 
ствуют с "минусами". Так, при 
потреблении такого полезного и 
полноценного продукта, как мар- 
гарин, необходимо учитывать 
одно "но": в процессе гидрогени- 
зации образуются вредные веще- 
ства - трансизомеры жирных кис- 
лот. Их количество зависит от раз- 
ных причин, и до сих пор не при- 
нято решение, какой должна быть 
их предельно допустимая концен- 
трация. Наиболее негативно 
трансизомеры воздействуют на 
печень, поэтому людям с больной 
печенью и маленьким детям дие- 
тологи не рекомендуют употреб- 
лять маргарин, 

я испытаний была закупле- 
на продукция 12 наименований: 
пять маргаринов и семь комбини- 
рованных молочных продуктов, 
содержащих как растительные, 
так и животные жиры. Все образ- 


цы выпущены по техническим 
условиям (ТУ). 


`ходе теста п 


роверялся их 


| ТЕСТА 


Все исследованные образцы 
| относятся к маргариновой про- 
| дукции. 
| Три образца - "Ката", 
| "ее", "Долина Сканди", 
| "Сверхлегкая сливочная" близ” 
| ки по соотношению жирных 
| кислот к зафиксированным в 
| действующем ГОСТе маргари- 
нам типа "Сливочный" и "Эк-. 
стра". 

Девять образцов - "Остан- 
кинское любительское", "Не- 
женка", "Крестьянка", "Моск- 
ворецкое-72", "Деревенское", 
"Станичное", "Маслице", 
"Крестьянское особое" и "Смо- 
ленское крестьянское облег- 
ченное" - содержат кулинар-. 
ные жиры. е 7 
В двух - маслах " 
ское любительское" 
Янка" - содержание жира 
вететвенно на 13% и 9%, 
чем заявл 
‚ остальных обр: 
ствует НЫ} 


Неделя будет бл 
НО - для творче, 
Отоспособность 


На этой неделе вы можете дос- 


тичь больших успехов при реали- 
зации тех задач, которые диктуют- 
ся сиюминутной необходимос- 
Е. Только избегайте поспешно- 

ти, делайте все если не аме- 
ченному заранее плану, то хотя бы Я 
тельно. Изменения, которых вы так долго ожи- 
дали, не наступят без ваших решительных дей- 


т 107 ствий. Очень полезно советоваться с коллегами. 


Инициативность и собранность 
- вот качества, которые вам просто 
необходимы, чтобы уметь управ- 
лять ситуацией. Во вторник жела- 
тельно не искать лазеек, а действо- 
вать законными путями. На этой неделе вам при- 
дется учиться властвовать собой, своими эмоци- 
ями, а это будет не так-то просто: Любое интел- 
лектуальное начинание в первой половине не- 
дели принесет вам успех. 


Вы будете склонны к мысли о 
том, что весь окружающий мир 
противостоит вам. Гоните их 
прочь. Ваша доброжелательность 
откроет перед вами любые двери. 
Энергетика недели потребует сбалансированно- 
сти в делах и мыслях. Возможен серьезный про- 
‚ рыв в разрешении проблем, которые ранее не 
привлекали вашего внимания. 


Период вашего царствования на 
небосклоне подходит к концу, пора 
уступать первенство ив земной жиз- 
ни. Пусть не во всем, но в чем-то от- 
ступить придется, относитесь к это- 
му проще Постарайтесь не хвастаться еще не дове- 
денным до конца делом, о вашей деятельности дол- 
‘ны знать только в узком кругу надежных друзей. 
) Не следует бороться за лидерство на работе. 

р 


В конце недели вы станете цен- 
тральным украшением зодиака, и 
звезды позаботятся о том, чтобы 
вам было удобно на троне. Вооб- 
х Е ще на этой неделе желательно во 
всем доверять собственным ощущениями инту- 
иции, а логические умозаключения оставьте на 
потом. Они способны скорее завести вас в ту- 
пик, нежели помочь разобраться в ситуации. На- 
гупает хорошее время для всего нового - экспе- 


Фо ооо оо оо ооо ооо оо осо осо оо осо оо ооо ооо ооо ооо ооо ооо оо ооо ооо оо ооо ооо ооо ооо ө 


эиментируйте, пробуйте новые пути, подходы. о тен для начинаний. 
риментируйте, прооуит 


сфере на редкость удачна дляактив- 
ных действий, а общественная под- 
держка практически гарантирована. | 
Неделя в целом благополучна, так (25005 
что ожидается преобладание хорошего настроения. 
Постарайтесь ставить перед собой реальные цели, 
чтобы избежатьпоследующих в них разочарова- 
ний. Стабильность вашей карьеры будет зависеть 
от умения договариваться с людьми. 


Воспользуйтесь удачной неде- 
лей и максимально ее используй- 
те. Не отказывайтесь от поездок, 
они окажутся на редкость удачны- 
ми. Не стоит увлекаться мистикой 
и разгадыванием чужих секретов, это может 
спровоцировать сплетни и интриги вокруг вас. 
В среду постарайтесь не дергаться и не суетить- 
ся по пустякам. 


Понедельник посвятите актив- 
ной работе, так как результат бу- 
дет прямо пропорционален затра- 
ченным усилиям. В этот день не- 
желательно оставаться в одиноче- 
стве. Во вторник можно неожиданно легко до- 
биться своих целей, главное, чтобы они были по- 
ставлены. Сдержанность, серьезность и готов- 
ность пойти на оправданный риск могут при- 
влечь к вам внимание начальства. 


На этой неделе будут удачными 
поездки и контакты, особенно - 
командировки за границу или об- 
щение с иностранцами. Такое по- (5 
ложение дел укрепит ваш авторитет и повысит 
самооценку. В первой половине недели вам сле- 
дует рассчитывать только на себя и собственное 
умение серьезно и уравновешенно договаривать- 
ся с оппонентами. 


На этой неделе лучшим лекар- 
ством от жизненных разочарований 
будет полное погружение в люби- 
мую работу при наличии таковой, Не 
пытайтесь философствовать -этоза- & 
нятие может дорого вам обойтись, и, ктому же, по- 
дорвать ваше здоровье. И если вы найдете в себе 
силы и оптимизм, будние дни пройдут спокойно и 
размеренно. 


Даже если вам очень этого захо- 
чется, не стоит менять работу на 
этой неделе. Не зависайте в состоя- 
нии заниженной самооценки, Вы 
еще успеете взять реванш. В среду ` 
постарайтесь отбросить соблазнительные иллю- 
зии, посмотрите на сложившуюся ситуацию с ре- 
алистических позиций, особенно в том направле- 
нии, которое связано с вашими творческими воз- 
можностями. Четверг удачен и весьма благоприя- 


ней из 
Пекина 


Портниха 
на потоке 


= аі ШЕШЕНЕ, ПЕШОНИИ 


Бляха 


война — вещи | 


В ВЕРЕН 


несовмести- 
мые. Но если 
жениться — и 
то, и другое га- 
рантировано. 


У Подписано а тетте 
ически - 10.00 
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РЕЦЕПТ 
ОТ ЗВЕЗДЫ 


е) 


Гороскоп, 
; сканберд, 
анекдоты 


| 


ЗАКУСКИ 
Салат из шпината, 


Щавеля и лука 
Салат из конс 


алат из свежих овощей 


о НИЦами а ра Е .. с. 14 
Бутерброды с томатным пюре.. с. 14 


‚с, 4 
СОЛ 


Сыр закусочный 


НА ПЕРВОЕ 
Свекольный суп с клецками 
Суп луковый по-испански 
Уха по-ирландски. 

Суп из сыра 


Суп фасолевый свермишелью. 


Овощной суп, 

с овсяными клецками 
Суп из кореньев и зелени 
Гуляш в горшочке 


НА ВТОРОЕ 
Телятина по-английски 
Бепуга панированная.. 
Фаршированные 


ерви ованных Г. 
помидоров... аР ЕРЕ РИ (548) 


Рыбная солянка 

с кислыми яблоками................... ©. 12 
Гуляш в горшочке......................... С. 12 
Запеканка из мясного фарша 

с помидорами... 

Мясо, тушенное с луком 

Биточки по-украински. 

Пампушки картофельные, 

Голубцы 

с рисом и грибами. 

Зеленый горошек, 

тушенный с морковью... 


НА СЛАДКОЕ 


Летний сироп 
Варенье без сахара 
Пудинг йоркширский. 
Прянички 

Яблоки натуральные 
дольками 

Суп из чернослива 
Мороженое 

в апельсине 
Ореховые трубочки.. 
Рулет с изюмом. 
"Сухое" варенье.. 


НАПИТКИ 
Русский квас 
Мятный чай со льдом. 
Освежающий коктейль 


Белорусские улитки - 
французским гурманам 


Гастрономическая отваж- 
ность французов сопоставима 
разве только с китайской всеяд- 
ностью. Наиболее впечатляю- 
щих успехов французские пова- 
ра добились в области приготов- 
ления экстравагантных блюд с 
виноградными улитками, В 
виде еды они зовутся элегант- 
ным словом "эскарго", и если 

воспринимать их не как слизня- 
ков с грядки и не как пафосный 
‘деликатес, то это простое, вкус- 
ое и полезное блюдо; 
По оценкам специалистов, за 
лет сбор улиток в стране 
пулярным и выгодным 
ом слом. За 10 кг сборщик 
толучает 5 тыс. рублей. При 
ней. ате в 260 т 


ате 


ные предприниматели планиру- 
ютзаготовить более24() тонн это- 
го продукта. 

Белоруссия в этом году поста- 
вит во Францию около 100 тонн 
виноградной улитки, из которой 
кулинары готовят знаменитое эс- 
карго; 

По оценкам министерства при- 
родных ресурсов и охраны окру- 
жающей среды Белоруссии, еже- 
годно без угрозы нарушения при- 


‚ родного баланса в стране можно 


собирать до 300 тонн улиток, 
Французский деликатес можно 
попробовать и в 


онный - взеленом чесночном мас- 
ле. Чеснок хорошо оттеняет вкус 
улитки и убивает ее привкус. Но 
сам чеснок должен чувствовать- 
ся только намеком. Если улитка 
свежая, то лучше всего положить 
в нее соли, перца и немного зеле- 
НИ и затем запечь на гриле. Чем 
проще приготовлена улитка, тем 
она вкуснее и полезнее. Вообще 
повара говорят, что это очень про- 


стой продукт, который сложно 
чем-либо испортить. 


„Стол 


° Самые длинные... | 
нныє 


В 4 
В т 1998.7 в португальской столице было 
: но строительство трандиозного моста Вас: 


ко да Гама Вдоль нового моста в'Лиссабоне, бамо- 
То длинного в Европе; протяженностью /18 Км был 
установлен стол длинной 5 кмодля 15000 гостей. 
Организаторами этого мероприятия‘ пришлось”за- 


казать 200 ‘автобусов, чтобы подвозить гостей ких 
местам за столом. 


Колбаса 
В апреле. 19955 в’Китченере (Онта= 
рио, Канада) фирмами: М энд М Мит 
Шоис" и "Джей Эм Шнайдер Инки! 
Была сделана колбаса испрерывной 
длины 46,3 км; 


2 
Банановый сплит 
Самый длинный банановый снлит (сладкое блю- 
до.из фруктов; мороженого иедругих составляю- 
щих). 7.32 км был’ приготовлен жителями. Се- 
пинсгроува; негат Пенсильвания, США 30апреля 
1988 т. 


Овощи проходит 
подготовку 


Российские ‘ученые’‘отбирают‚сорта овощей; ко- 
торые посадят на "марсианском огороде". Об.этом 
сообщила ведущий научный сотрудник Института 
‚медико-биологических проблем (ИМБИП) РАН Мар- 
тарита Левинских "В ‹рамках/эксперимента "500 
дией" по подготовке пилотируемого полета на Марс 
"на борту” макета межпланетного корабля будетвы> 
ращиваться максимально/ возможное количество 
‘овошны” культур’ =люяснила’она; е 
Сейчас в. ИМБИ’отбирают сорта растений: ко- 

торые лягут в’основу’’зеленого” рациона добро- 
вольцев; согласившихся провести’в условиях пол- 
(ной изоляции” 500’дней“,/- отметила, Левинских; 
ченые/ склоняются к. сортам’ из стран Азии; где; 
мнению’ Левинских; "культура. огородничества 
:вропе”. Клому же восточные овощи 
уктивны и неприхотливы х воздействи- 
‘факторов: На орбитальном комплексе 
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Молоко не 
" 


ирожное  ^_ 
Самое длинное пирожное (513;04 м) было ' 
товлено’ шеф-поварами/"Хайатт редженси Рави 
и Атланта; штат Джорджия, США, 26 июля’ 
86 г: 5 3 


Яблочный А 
пирог Р 


Самый длинный пирог, яблочный струдель, имел 
длину /615,117 м. Он’был’приготовленв Колледже 
технического и дальнейшего образования, Порт- 
Маккуори, Новый Южный /Уэльс; Австралия, 30 
сентября 1990г Самый большой тамбургер”- вез 
с6м.2503. кг. былсделан 5 августа 1989г. в Сему- 
ре штат Висконсин, СИТА“ 


Сосиска 
Сосиска’длиной 21:12^км была изготов= 
лена за 15 9/33 мин; на предприятий Кита 
Бокс ли в Вумборпе, Великобритания, 18- 
19 июня 19881 


Мороженому 
218 лет 


218 лет назад в Нью-Йорке впер- 

вые стали продавать мороженое. 

Собственно:говоря, никто точно не 

знает, кго’изобрел это‘лакомство. 

Известно лишь, что это случилось 

много веков‘назад, когда люди научи- 

лись’делать сладкие "льдинки" из ох- 

лажденного‘винајили соков’ фруктов. 

Александр.Великий был большим 

поклонником. "льдинок” уже в.4 веке 

до'рождества Христова. А римский им- 

ператор Неронеще’в первом веке на- 

шей эры посылал своих слуг в горы для 

того; чтобы набрать снега’для этих самых 
"льдинок!х 

Некоторые ‘историки полагают, что мороже- 

ное изобрели китайцы около 4тыс. лет назад, 

когда начали добавлять в снег смесь риса и мо- 

лока; 


Мороженоев вафельном/ бумажном стаканчи- 
ке появилось вначале 20-го века. 2 

Много лет подряд мороженое производилось 
одной партией, которую не хранили, а сразу” 
продавали. В.1925 тоду Кларенс Вогт из Луис- 
виля, штат Кентукки, изобрела морозильник. 


палатки (кабинки); в 


20) 


и 


убежит, если края кастрюли. 


смазать жиром. 


Немного трудно представить себе блю- 
ской кухн. 


и и без картошки. Тем 
таковые существуют. Вот одно 


Елена Фролова, г. Самара 
грейпфрут вымойте и выт- 
а атем разрежьте поперек. Из 
Каждой половинки аккуратно выньте съсдоб- 


ную часть, если есть зернышки - обязатель- 
но удалите! Мяко 


стараясь не сли 
сок. В слегк 
роженое пол 
| бавьте измел 


Апельсин или 
рите насухо, аз 


| ложите 
| Сверху по- 
лейте соком, 
\который- 
‘таки выде- 
‘лился при 
нарезании 
| фруктов, и 
| поставьте в 
морозилку; 
Мороже- 
ное сливоч- 
ное 200 г, 
апельсин 2, 
ошт., орехи 
120 г. 


Вряд ли вы предполагали, что из такого не- 
сложного продукта как селедка, можно сотво- 
| рить нечто из ряда вон выходящее. А поди ж 


ты, можно, оказывается... 


ть нарежьте острым ножом, | 
шком активно выдавливать | 
а размягченное сливочное мо- | 
ожите нарезанную мякоть и до- | 
і ъченные грецкие орехи (орехи | 
| можно растолочь, натереть на терке либо | 
} просто разрезать на небольшие кусочки - как | 
| сольше нравится). Все перемешайте и вы- | 
получившуюся массу в кожуру. | 


Илья Лабутин, г. Москва 
| Сельдь очистить от кожи и костей, вымочить 
| в молоке или воде и вместе с вымоченной в мо- 


и 


Сыр ЗАКУСОЧНЫЙ 


Вообще-то это желе с сыром'и смесью. Ну вы сами 
| разберетесь. 


Сергей Рубцов, г. Санкт-Петербург) 


Отварите мясо, и, когда оно остынет, пропустите его 
через мясорубку с мелкой решеткой. В промолотое 


мясо добавьте тертый сыр, масло, молоко, обжарен- | 


ный в масле лук. Все это хорошо перемешайте, выло- ] 
жите на блюдо и украсьте зеленью и майонезом. Из | 
мясного бульона приготовьте желе, которым залейте |“ 


выложенный на блюдо закусочный сыр. Можете ук- 
расить зеле- 
НЬЮ, 

Мясо 350 г, 
сыр голландс- 
кий 30 г, масло 
сливочное 20 г, 
молоко 2 ст. 
ложки, майо- 
нез 1 ст. ложка, 
желе 200 г, спе- 
ции по вкусу. 


Бочки 
Мы часто делаем вафельные трубочки, но я бы носо- 
ветовала освоить и этот вид. 
Наталья Медведкова, г. Пенза 
Разотрите сливочное масло примерно в течение 15 ми- 
нул, затем добавьте сметану и размешивайте минуты 2-3. 
Затем понемногу добавляйте пшеничную муку (1,5 стака- 
на) и замесите тесто. Полученное тесто выложите на дос- 
ку, добавьте еще столько же муки и продолжайте выме- 
шивать 7-10 минут. Для начинки пропустите очищенные 
грецкие орехи через мясорубку, добавьте сахар, мед, ко- 
рицу и все перемешайте. Готовое тесто разделите на 16- 
18 одинаковых кусочков. Каждый кусочек теста 
раскатайте на полоски так, чтобы один конец был 
несколько; расширен. Поверхность теста смажьте 
маслом, на каждый кусочек положите начинку. 
Сверните полоски трубочкой, начиная с широкого 
конца. Готовые трубочки положите на смазанный 
маслом противень и поставьте в духовку на 20-30 
минут. 
Экспериментаторам можно порекомендовать до- 


бавить в начинку мытый изюм, который также надо 
затем промолоть. 


7 локе булкой пропустить через мясорубку. Доба- 
`вить майонез, хорошенько перемешать и проте- 
реть через сито. Готовую массу взбить, положить 

в селедочницу, сверху можно посыпать тертым 
м, а затем украсить зеленью и нарезанны- 


Изюма надо брать 
столько же, как и 
грецких орехов 
или половинную 
дозу. 

Масло сливоч- 
ное 150 т, сметана 
1 стакан, мука 
пшеничная 3 ста- 
кана, орехи грец- 
кие 2 стакана, пе- 
сок сахарный 1 
стакан, мед 1 ст, 
ложка, корица по 
вкусу. 


Сельдь 300-400 т, булка 
200 г, молоко 1/2 ста- 
кана, помидоры 1- 

2 шт., сыр тер- 
тый 2 ст, ложки, 
зелень петрушки 


ео қазаре вы можете высказать в любое удобное. 


по речевому почтовому ящи. 1 
для иногородних - код г. О 834-2). 


Слово "бульон" ПОЯВИЛОСЬ в 
русском‘языке в ХУШ веке. До 
того времени на Руси такого ку- 
щанья незнали, Вернее, знали, но 
под другим названием - "навар" - 
и как отдельное блюдо не упот- 
ребляли. Долго ли протянешь на 
пустом хлебове? Воду, в которой 
варилось мясо, рыба, грибы или 
овощи (тот самый навар) исполь- 
Зовали для приготовления густых 
супов, заправляя крупой, салом, 
овощами. Отсюда понятие "нава- 
ристый". 

Бульоны как самостоятельные 
кушанья заимствованы из фран- 
цузской (и отчасти немецкой) кух- 
ни. Во Франции популярны лег- 
кие бульоны из птицы. Для пикан- 
тности в них добавляют пряные 
травы и специи, а для питатель- 
ности - взбитые яйца или сливки, 
В Германии предпочитают осно- 
вательные, крепкие, жирные буль- 
оны. Крепости добиваются мно- 
тократной варкой: в одной каст- 
рюле готовится сначало мясо, по- 
том курица; потом овощи, снова 
Мясо... И так до бесконечности - 
до минуты, пока хозяйка не ре- 
шит, что бульон хорош. Такой 
многосоставный бульон подается 
с жареными пирожками, сухари- 
ками или кнедликами. 


Полезность крепких бульонов 
относительна, поскольку при мно- 
гократной длительной тепловой 
обработке витамины вываривают- 
ся, А вот легкие бульоны, напро- 
тив, и полезны, и хорошо усваи- 
ваются. Особенно полезны буль- 
оны из овощей: в воду переходят 
все растворимые белковые соеди- 
нения, витамины, минеральные 
соли. Но сделать такой бульон 
вкусным не так просто, хотя сек- 
рет варки элементарен. 

Овощи нужно вымыть, очис- 
тить и измельчить - нашинковать 
или натереть на терке. Затем об- 
жарить в растительном (или сли- 
вочном) масле, сложить в каст- 
рюльку, залить литром кипятка и 
добавить в него чайную ложечку 
сахарного песка. Варить на мед- 
ленном огне 15- 20 минут, дать 
настояться минут 10-15, посолить 
по вкусу. Перед подачей к столу 
процедить. заправить сметаной 
или сливками и украсить свежеи 
зеленью. 

Наборы овощей 
дая буабоноз 

1. Лук-порей = 100 т, пастернак 
корневой - 100 т, морковь - 1001г, 

2. Лукрепчатый - 100 т, морковь 
- 100 с; сельдерей корневой - 50 г, 
зелень сельдерея - 50 в 


3. Лук-порей - 100 г, лук репча- 
тый - 50 г, морковь - 100 т, зелень 
петрушки -50 г. ; 

4. Лук репчатый - 100 т, лук-по- 
рей - 100 г, петрушка корневая - 
100 г. 

5. Лук репчатый - 100 т, сельде- 
рей корневой - 150 г, морковная 
ботва - 50 г. 

6. Лук-порей - 100 т, лук репча- 
тый - 100 г, пастернак корневой - 
100 г. 

7. Клубни топинамбура - 150 т, 
лук-порей - 100 т, морковная бот- 
ва - 50 г. 

8. Лук-порей - 200 т, ботва дай- 
кона - 50 г, морковная ботва - 50 т. 

9. Лук-порей - 100 т, морковь - 
150 г, ботва дайкона - 50 г. 

10. Лук-порей - 100 т; ботва дай- 
кона - 50 г, душица свежая - 50 г, 
клевер луговой - 100 г. 

Галина Поскребыщева 


= 


ФРУКТОВЫЕ СУЫ 


Суп из чернослива 
Чернослив - 300 г, сахар - 2/3 стакана, фрук- 
тового сока - 1 стакан, крахмал - 

1 ст. л., корица - по вкусу, гвоз- 
дика - по вкусу. 

Чернослив промыть, 

залить холодной ки- 

пяченой водой, ос- 

тавить набухать, 

Набухший чер- 

нослив поло- 

жить в воду, 

добавить пря- 

ности и ва- 

рить, пока не 

разварится, 

затем проте- 


Го 
=>. 


приготовлении тортов, 


реть через сито. В полученную массу добавить са- 
хар, ядра сливовых косточек, влить вино или фрук- 
товый сок, ввести разведенный крахмал и все дове- 
сти до кипения. Суп подавать охлажденным. 


Сут из сушеных. яблок 
и чернослива 

Сушеные яблоки и чернослив - 700 г, корица - 
по вкусу, лимон - 1/2 шт., сахар - 200 г, вино - 1 
стакан, клюквенный морс - 1 стакан, лимонная 
цедра, картофельная мука - 1 стл, 

Яблоки и чернослив вымыть и сварить, добавив 
сахар, корицу, лимонную цедру. : 

Картофельную муку развести клюквенным мор- 
сом, влить в яблоки с черносливом ‘и прокипятить, 
Затем добавить вино и еще раз прокипятить, © 


печенья нужно 
_ обязательно просеивать, а 


> 


КАРТОФЕЛЬ 
"КОНФЕТТЦ” 
Вам пот 
6 кру 
фелин, 


кукуруза, сладкий красный пе- 
рец), 50 г маргарина, 150 г тво- 
рожного сыра с зеленью, 50 мл 
сливок, соль, молотый красный 
сладкий перец, тертый мускат- 
ный орех, сушеный измельчен- 
ный эстрагон, 20 г маргарина. 
Картофель хорошо вымыть и 
отварить примерно в течение 25 
минут в слегка подсоленной воде, 
Воду слить, картофель немного 
охладить. Овощи залить 100 мл 
воды и варить примерно 6 минут. 
Воду слить. Разогреть духовку до 
225° С. Картофелины разрезать 
вдоль пополам, положить каждую 


| ъа небольшой кусочек алюминие- 


вой фольги прямоугольной формы. 


"Д? Края фольги опустить вниз и при- 


Б 


жать к картофелю. Чайной ложкой 
вынуть из картофелин середину и 
положить их на противень. Выну- 
тую картофельную массу расте- 
реть с маргарином, сыром и слив- 
ками, соединить с овощами, при- 
править специями. Картофелины 


2, 


ЫЕ 


Ога 


жить маленькие кусочки маргари- 
на, Запекать в духовке 20 минут. 
Сразу же подать. 


картоФє4аь 
ПоО-ВЄНСКЦ 

750 г вареного картофеля, 
100 г лука-порея, 250 г шнице- 
ля из телятины, 2, ст.л. сливоч- 
ного масла, 1 ч.л. соли, щепот- 
ка белого перца, 1 ч.л. сухого 
майорана, 1/2 стакана молока, 
1/2 стакана мясного бульона, 

Растопить масло и обжарить 
шницель с каждой стороны, затем 
остудить и разрезать на кусочки. 
Разогреть духовку до 220°С. Рас- 
топить оставшееся масло. Нашин- 
ковать лук. Обжарить его и доба- 
вить картофель, смешанный с ку- 
сочками шницеля. Посолить и 
поперчить, добавить майоран. 
Разогреть молоко и мясной буль- 
он и залить картофель. Затем по- 
ставить в духовку и готовить в 
течение 15 минут. С картофелем 
можно подать тушеные овощи. 


КартоФєаьныє 
маанты 

Для теста: 2,5 стакана пше- 
ничной муки, один желток, сто- 
ловая ложка растительного 
масла, чайная ложка лимонно- 
го сока, 0,5 стакана холодной 
| (ледяной) воды. Для начинки: 
1 кг картофеля, одна луковица, 

_ 1/3 чайной ложки черного моло. 
того перца, 0,5 стакана мелко 
нарезанной молодой крапивы, 


№ зелень. 


Замесить тесто. Тесто следует 
| раскатать в пласт не тоньше ] ММ. 
Вырезать блюдцем кружки из рас- 

катанного теста и завернуть в них 
Фарш так, чтобы получилось что- 
то типа розетки. Следует ПОМНИТЬ, 
что большим комком тесто свора- 
_чивать нельзя, Если вы сможете 
авернуть фарш, защипнув края 
изделия в виде полумесяца, то 
блюдо будет более вкусным. Отва- 
иваются манты на пару в специ- 
альном приспособлении, но мож- 


но отварить их в круто кипящем 
бульоне. Подают манты с припра- 
вой, которую в Японии называют 
гомасио. Гомасио (иначе соль с 
кунжутом) - вкусная и полезная 
приправа для зерновых, овощных 
и крупяных блюд. Для приго- 
товления гомасио промытое 
и просушенное семякунжу- 
та обжаривают на сухой ско- 
вороде в течение 2 - 3 мин., добав- 
ляют морскую соль и прогревают 
еще 1 мин. Затем мелко толкут в 
ступе. На 8-9 ложек кунжута! сле- 
дует взять 1 столовую ложку мор- 
ской соли. Хранить гомасио следу- 
етв банке с притертой пробкой. За- 
менять морскую соль поваренной 
не следует. 


ПАМПУШКИ 
кнртоФфЕАБНЫЕ 

Картофель - 10-12 шт., расти- 
тельное масло - 2 ст.л., мука - 4- 
5 ст.л., яйцо - 1 шт., сметана, 
соль - по вкусу. 

Картофель отварить в мундире, 
очистить, пропустить через мясо- 
рубку, затем добавить соль, яйцо, 
муку и вымешать до однородной 
массы. Подготовленную, массу 
раскатать до толщины 2, см. Шо- 
лученный слой теста‘ нарезать 
ромбиками (или любыми други- 
ми фигурками) и обжарить. Гото- 
вые пампушки полить маслом или 
сметаной. 


НПЕЧЕННЫЙ 
КНРТОФЕДЬ 
с сеаъоью 
4 картофелины средней вели- 
чины, 2 ст. ложки майонеза, 150 г 
сливочного йогурта, 1 пучок ук- 
ропа, 250 т` филе сельди, 150 г ма- 
ринованных огурцов, 1 луковица, 
соль, черный молотый перец. 
Перемешать майонез 
соль и молотый черны 
Мелко нарезать 
Сельдь, марин 
луковицу нар 
долговатыми 
ремешать и п 
ник на 30 ми 


2 
У 


> 
5 
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АПЕ 


Что сей- 
час на рынках 
удивительно деше- 
во? Капуста, яблоки и апельси- 
ны прошлого урожая. А также 
можно найти дешевые груши и 
бананы. И из всего этого сделать 
замечательную двухнедельную 
разгрузку с клетчаточным укло- 
ном. Клетчатка, в отличие от 
витаминов, отлично сохраня- 
ется в овощах и фруктах при 
хранении. Клетчатка - это гру- 
бая пища для тонкой талии! 
‚Начнем с главного: витаминов 
в продуктах, пролежавших всю 
зиму, не содержится. Они все 
развалились за зиму. Обилие ви- 
тамина С только в свежесор- 
ванных фруктах. Поэтому, 
‚ прежде, чем сесть на клетча- 
точную диету, запаситесь 
"Мультинатом" или каким-ни- 
будь еще витаминно-минераль- 
ным комплексом.Яблоки, апель- 
сины и капусту можно исполь- 
зовать не только для дневных 
перекусонов и вечернего фрукто- 
в0го салата. С их помощью 
можно значительно снизить 
калорийность завтрака и обеда 


олде АЗОВ 


КАПУСТНО-ЯБЛОЧНО- 


Г. 


ри; 


Завтрак 

(Сделайте себе к чаю (кофе) го- 
рячий бутерброд такого рода: ку- 
сок (15 на 7 сантиметров, толщи- 
на не более 1 см) зернового или 
ржаного хлеба или хлебец нама- 
зать тончайшим слоем масла или 
маргарина, на него прилепить 
ломтик яблока или апельсина или 
капусты, на него положить тонкий 
ломтик нежирного сыра (или по- 
сыпать тертым сыром) - и вдухов- 
ку или ростер или микроволнов- 
ку - пока сыр не расплавится. Не 
зажаривать! Съесть теплым, но не 
горячим (старайтесь вообще не 
есть ни горячего, ни холодного - 
температура еды должна быть 18- 
45 градусов). ВКУСНО! И самое 
приятное, что таких бутерброди- 
ков на завтрак можно съесть два 
или даже три - но не больше. Два 
дневных перекуса: яблоко или 
груша или апельсин. Чай - без ог- 
раничений - лучше зеленый. Кофе 
- не больше двух чашек. в день, 
включая завтрак, Ми- 
неральная 
вода - без ог- 
раничений, 
НО ЖИДКОСТИ 
в день не 


Общие правила; 
Соли по минимуму. Хватит той соли, что в еде. | 
Лучше вместо соли - травяные приправы, Ничего н 


жарить - только тушеное! 


Сахара - совсем мало, а если обойдетесь без него - 
совсем хорошо. Не бойтесь остаться без сахарозы - она 
во всех фруктах и овощах содержится, | 

Ешьте медленно - за Вами никто не гонится, 

Наслаждайтесь едой - ведь все описываемые блюда 


| такие вкусные! 


Не совмещайте еду с чтением или телевизором - а то 


| 


|| вкуса не почувствуете, проглотите, не разобрав, и нась 
|| щение не наступит.Такие диеты иногда творят чуде 


х посидите на такой разгрузке две недели (вкупе 


~ физической нагрузкой) - и пяти-семи санти- 
метров в талии как не бывало. 


_ Лимоны сохранятся свежими дольше, 


должно быть больше 2 литров (не 
насилуйте почки), и выпивать за 
один раз - не больше двух стака- 
нов (не растягивайте желудок). 


Обед 

Салат (четыре варианта): 

1. Капустно-яблочный салат, 
заправленный низкокалорийным 
майонезом или растительным 
маслом. 

2. Салат из капусты, апельси- 
нов, бананов и яблок - без заправ- 
ки (бананы вместо заправки). 

3. Мелко порезанный капуст- 
ный салат с корейской морковью 
или свеклой вместо приправы из 
расчета 50 г корейской моркови/ 
свеклы + 250 г капусты. 

4. Среднепорезанная капуста с 
майонезом, чесноком и соевым 
соусом. Ни в один из четырех ва- 
риантов салата соль не добавля- 
ется! Соль присутствует в корей- 
ских морковке и свекле, соевом 
соусе, майонезе, а салат с бананом 
- сладкий, там соль и не нужна. _ 

И на первое - легкий овощной 
суп. 


Ужин 

= не позднее, чем за три часа 
до сна! (4 варианта). 

1. Капуста тушеная (возможны 
варианты). Один из вариантов - 
блюдо-обманка: капусту тушите 
(на медленном огне) с луком (или 
чесноком) и с кусочком копченой 
колбасы или ветчины, она пропи- 
тывается этим запахом и создает- 
ся полная иллюзия мясного блю- 
да. 

2. Омлет из двух яиц с мелко 
порубленной капустой. 

3. Два больших банана или три 
маленьких. 

4. Фруктовый салат с медом 

и/или изюмом, можно запра- 
вить йогуртом. Перед 
сном - стакан кефира, 
йогуртили большое 
яблоко или гру- 
шу или апель- 

син. 
Ольга 
№. Зайкина 


$ 


если их держать 


в прохладном месте в сухой стеклянной банке, 


2 68? а СОЕ 
В 1858 году предпринял пу- 


<=» теществие по Кавказу. Свои 


впечатления он впослед- 
ствии подробно описал. А для 
франицузов-гурманов подробно 
записал рецепт блюда, кото- 
рое ему особенно понрави- 


0 лось: 


"Берут баранину, лучше 
всего филейную часть, режут 
на ровные куски величиной с 
орех, кладут, на 15 минут в 
‚маринад, состоящий из уксу- 
са, лука, перца и соли. 

В это время следует подго- 
товлять миску древесного 

У угля; на котором вы жарите 
мясо. Выньте мясо из мари- 
нада и насадите на железный 
или деревянный стержень 
вперемежку с кольцами лука. 

У Мясо нужно обжарить со 
всех сторон, постоянно пере- 
ворачивая вертел. Еслихоти- 


иясо в маринаде на всю ночь. 


') 


использовать. 


. Кстат сказать, я 
д 


а у 


52 


25 Ў 
Шашлык 
= 
классический 

1 кг баранины, 4 луковицы, 2 
ст. ложки винного уксуса или 
лимонного сока, 4-5 свежих по- 
мидоров или огурга, 1 пучок зе- 
леного лука, 1/2 лимона, 4 г су- 
шеного барбариса, 2 
соуса "Южный", 2 ст. лож 
жира, соль, черный молотый 
перец. 

Мясо очистить от пленок и су- 
хожилий помыть, нарезать куби- 
ками весом 35-40 г каждый, сло- 
жить в керамическую посуду, за- 
лить маринадом и выдержать в 
холодном месте 5-6 часов. 

Приготовление маринада. 

Мелко нашинкованный репча- 
тый лук посыпать солью и пер- 
цем, полить винным уксусом или 
лимонным соком, перемешать. 
Промаринованное 
мясо надеть на 
шпажки впере- 
межку с коль- 
цами репчато- 
го лука и жа- 
рить 15-20 
минут над 
раскаленны- 
ми древесны- 
ми углями, 
вращая для 
равномерного 


= Я ципленок, 


- Садысь, два! 


прожарива- 


= Гоги, проспрягай глагол 

в настоящем врэмэни, 

- Я куриц, ты куриц, он, ор 

= Садысь, пять! Ва 
прошедшем врэмэни, 


лыки положить на блюдо, гарни- 
ровать свежими помидорами или 
огурцами, зеленым луком и доль- 
ками лимона. Отдельно подавать 
соус "Южный" или ткемали и су- 
шеный барбарис. 


Шашаьк 
из печени 


Печень баранья или говяжья 
500 г, жир-сырец 175 г, перец 
красный молотый 2 г, соль 10 г 
лук репчатый 50 г. 

Подготовленную печень наре- 
зают кусочками массой 10-12 в 
жир-сырец 5-10 г, посыпают со- =” 
лью, перцем, нанизывают на . 
шпажки и жарят над углями. “ 

При подаче шашлык гарнируют 4 
нашинкованным репчатым луком. 


Шашлык 


из баранины 
в казане 

Мясо 500 т; репчатый лук 2 го- 
ловки, укроп 50 г; стручковый У 
перец 1 шт., перец, соль. 

Мякоть баранины обмыть, на- , 
резать небольшими кусочками, т Ў 
посолить. репчатый лук нарезать 8 
кольцами и перемешать е мелко \ 
нарезанным укропом. В казанок 
уложить слоями мясо и луково- 
укропную смесь так, чтобы все 
содержимое помещалось не ниже 
середины казана или не достига- 
ло его верха на два пальца. В пред- 
последний слой сверху положить 
стручок красного перца, разрезан- 
ный вдольпополам, или посыпать 
красным молотым перцем. Каза- 
нок плотно закрыть и поставить 
на очень слабый огонь примерно 
на 3 часа 


>. 


Ннекао 


"куриц" 


ча, они куриц. 
но, проспрягай глагол "куриц" в 


‚ ты ципленок, он циг 
= Садысь, пять! Е 8 


будущем врэмэни. 
- Я шашлык, ты ша! 


Нико, проспрягай глагол "куриц" в 


пилык, он шашлык, 


с РАР 
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Земаяника 
натурааьная 

Этим способом можно закрыть 
не только землянику, но и брус- 
нику, ежевику, чернику, голубику, 
морошку. я 

Ягоды очищают от чашелисти- 
ков, сортируют по степени зрело- 
сти, удаляют мягкие и поврежден- 
ные. Отсортированные ягоды 
моют, укладывают в подготовлен- 
ные банки, заливают кипящей во- 
дой или сахарным сиропом, на- 
крывают крышками и стерилизу- 
ют: банки емкостью 0,5 л - 9-10 
минут и емкостью 1,0 л - 10-12 
минут. После стерилизации бан- 
ки немедленно укупоривают и 


оставляют до полного охлажде- 
НИЯ. 


Черешня 
натурааьная 

Белую, розовую или красную 
черешню сортируют по степени 
зрелости, очищают от плодоно- 
жек, удаляют поврежденные яго- 
ДЫ. Отсортированное сырье моют, 
дают стечь воде, плотно уклады- 
вают в банки, заливают кипящей 
водой, накрывают подготовлен- 
ными крышками и стерилизуют: 


банки емкостью 0,5 л - 10 минут 
и емкостью 1,0 л - 12 минут. Пос- 
ле стерилизации банки немедлен- 


но укупоривают и оставляют до 
полного охлаждения. 

В связи с недостаточным содер- 
жанием естественной кислоты в 
черешнях рекомендуется добав- 
лять лимонную кислоту из расче- 
та 0,5 г на банку емкостью 0,5 л. 


Ябаоки натураавные 
доаькамц 

Плоды сортируют по степени 
зрелости, моют, дают стечь воде, 
ножом из нержавеющей стали 
очищают кожицу, разрезают на 
дольки, удаляют плодоножки, се- 
менные коробки и поврежденные 


Консервами-полуфабри- 
катами являются фрук- 
ты, закрытые так назы- 
ваемым натуральным спо- 
собом (без добавления са- 
хара). В любое время года 
вы можете использовать 
их для приготовления компо- 
тов, киселей, соусов, цукатов, 

„начинок для пирогов, варени- 
ков... В общем, всего, что подска- 
жет вам ваша фантазия. 


места. Нарезанные дольки, во из- 
бежание потемнения, хранят в 
однопроцентном растворе соли не 
более 15 минут. Затем яблоки 
бланшируют в горячей воде при 
температуре 85-90°С от 1 до 15 
минут, в зависимости от величи- 
ны долек и сорта яблок. Проблан- 
шированные яблоки охлаждают в 
воде и укладывают в подготовлен- 
ные банки. Послезаливки горячей 
водой банки накрывают подготов- 
ленными крышками и стерилизу- 
ют: банки емкостью 0,5 л - 8-10 
минут и емкостью 1,0 л - 10-12 
минут, После стерилизации бан- 
ки немедленно укупоривают и 
оставляют до полного охлажде- 
НИЯ. 


Вишни натураабвные 
без косточек 
На банку емкостью 0,5 л - 500- 
510 г вишни, на банку емкостью 


1,0 л - 950-1100 г вишни: 

После сортировки по степени 
зрелости вишни очищают от пло- 
доножек, удаляют поврежденные 
и недозрелые. Отсортированное 
сырье моют, ручной машинкой 


плотно укладывают в банки. Виш- 
ни натуральные без косточек не 
заливают водой, так как при плот- 
ной укладке они заполняются соб- 
ственным соком. Наполненные 
банки накрывают подготовленны- 
ми крышками, укладывают в кас- 
трюлю при температуре воды не 
более 40°С и стерилизуют: банки 
емкостью 0,5 л - 15-18 минутием- 
костью 1,0 л - 18-20 минут. После 
стерилизации банки немедленно. 
укупоривают и оставляют до пол- 
ного охлаждения. 


о 
о 


Ұӯипоя Я АЧУИНОХ Я АМУИПОЯ Я АУУИ 


СУП ИЗ КОРЕНЬЕВ 


И ЗЕЛЕНИ 


600 г мяса, 100 г репы, 150г моркови, 50. г петруш- 
ки, 50 г лука, 50 г сельдерея, 2 столовые ложки зеле- 
ного горошка, 2 столовые ложки консервированных 
зеленых бобов, 1 небольшой кочан цветной капусты. 
Для клецек: 50 г сливочного масла, 3 яйца, полстака- 
на муки, полстакана воды. 

Сварить бульон из мяса, все коренья разрезать очень 
тонко (в виде спичек), обжарить в разогретом масле до 
золотистого цвета. Обрезки от кореньев положить в бу- 
льон и варить вместе с мясом. Залить бульоном в таком 
количестве, чтобы он только слегка покрывал коренья. 
Накрыть крышкой и держать на пару до тех пор, пока 
весь бульон не впитается в коренья. Отдельно отварить в 
соленом кипятке разобранную на мелкие корешочки цвет- 
ную капусту. Консервы зеленого горошка и зеленых 60- 
бов отцедить от сока. 

Сварить клецки: вскипятить масло с ВОДОЙ, ПОСОЛИТЬ, 
всыпать муку, размешать на огне, слегка остудить, вте- 
реть яйца по одному, готовое тесто брать на кончик лож- 
149905 опускать в соленый КИПЯТОК, Всплывшие на поверх- 
ность готовые клецки отцедить, сложить в миску, доба- 
вить жареные коренья, горошек, зеленые бобы, цветную 
капусту, залить горячим процеженным бульоном и пода-. 


г йй І 
Ууипоя я•<мунпоя яе И ва». 


алсу 


‚В КОПИЛКУеВ КОПИЛКУеВ КОПИЛКУеВ К 


Биточки по-украински || ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ 
1 кг говядины, 2 соленых огурца, 1 ст. бу- И 


льона, специи, соль. В ГОРШОЧКАХ 


Вырезку говяжью нарезать на битки, отбить, 600 г говядины, 40 г топленого сала, 80 г 
посолить, поперчить, сверху положить начин- сухих грибов, 600 т картофеля, 200 г лука, 80 
ку- брусочек соленого огурца. Завернуть руле- г сметаны. 
том, оовязать ниткой и обжарить в раститель- Говядину нарезать по 3-5 кусков на порцию, 
ном масле. Сложить в горшочек и залить буль- обжарить с луком, положить в горшочек, доба- 
оном. Протушить в духовке 10-15 минут. Пе | | вить сушеные отварные и шинкованные грибы, 
ред подачей снять. На гарнир подать отварной |) картофель целыми некрупными клубнями или 
картофель с зеленью. дольками, сало, залить грибным бульоном и 

тушить. В конце тушения добавить сметану: 
Когда картофель будет готов, часть его вынуть, 


САЛАТ «ДИПЛОМАТ» размять и добавить к мясу. 


Яйцо-2 шт. сыр-200т; апельсины - 200 г, ор | ==== : 
репчатый - 75 г; яблоки - 200 г, майонез - 1006 | = 
Яйца сварить вкрутую\и мелко нарезать. Так- | Суп ФАСОЛЕВЫЙ 
же мелко нарезать яблоки, лук порезать кольца- | 
ми. Апельсины очистить от кожуры, каждую С ВЕР МИШЕЛЬЮ 
дольку разрезать на 3-4 части. Уложить слоями | Фасоль белая - 2 стакана, вермишель - 1 
яблоки, лук, яйца и апельсины, поливая каждый стакан, лук репчатый - 1 головка, морковь - 
слой майонезом. Сверху салат полить остав- 1 шт., сельдерей или петрушка, коренья - 1 
шимся майонезом и посыпать натертым на мел. || | шт. 
_ кой терке сыром. 


Ячневля 
ОВСЯНАЯ КАША 


вится из двух 
_ замесится. Те 


Суп с ветчиной 
И КЛЕЦКАМИ 


2 луковицы, 2 моркови, 1 пастернак, 4 ста- 
кана воды, 350 г ветчины, предварительно 
замоченной в холодной воде на 4 часа, 1 лав- 
ровый лист, 1/2 среднего кочана капусты, 
соль и перец по вкусу. Для клецек: 4,5 сто- 
ловой ложки муки, 100 г свиного фарша. 

Нарезать лук кружками, а морковь и пастер- 
нак - соломкой, Поместить в холодную воду с 
ветчиной и лавровым листом. Довести до ки- 
пения и оставить на:медленном огне на 40 ми- 
нут. Вынуть ветчину из кастрюли и нарезать 
се кубиками. Положить ветчину обратно вме- 
сте с измельченной капустой и довести до ки- 
пения. Приготовление клецек: смешать муку 
с фаршем. Слепить 12 маленьких шариков. По- 
местить их в КИПЯЩИЙ суп, накрыть и оста- 
вить на медленном огне на 15 минут. Доба- 
вить соль и перец. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ Масного 
ФАРША С ПОМИДОРАМИ 


Низ и верх состоят из фарша говядины, Сере- 
дина содержит помидоры, обжаренные в масле 
вместе с луком. Для соуса хорошо подойдет сме- 
тана с тертым сыром. 


Торт «МИШКА» 


Стакан измельченных орехов, 0,75 стака- 
на сахара, яйцо, 100 г меда, 2 ст. л, сметаны, 
0, 5 ч. л. соды, погашенной уксусом, 2 стака- 
на муки. 

Все перемешать и испечь 3 коржа. 

Крем: стакан измельченных орехов, стакан 
сметаны, неполный стакан сахара. Все переме- 
шать и смазать 2 коржа. На третий корж подго- 
товить глазурь: 0,7 стакана сахара, 0,5 стакана 
молока, | ст. л. какао, 50 г сливочного масла. 
Сварить до вязкости и смазать третий корж. По- 
ставить торт в холодильник. 


Мясо, ТУШЕННОЕ 
С ЛУКОМ 


На 1 порцию: 120 г говядины, 10 г сала, 90 
грепчатого лука, 30 г бульона, 50 г соуса, соль, 
перец по вкусу, 200 г гарнира. 

Говядину нарежьте кусками и обжарьте до 
румяной корочки. В горшок положите слой на- 
шинкованного пассерованного лука, на него кус- 
ки обжаренного мяса, сверху опять лук и тд. Так 

“уложите 2-3 ряда. Затем влейте коричневый бу- 
льон (на 1 литр воды | кг костей, предваритель- 
но обжаренных, варить в течение 5-6 часов на 

‘слабом огне, затем процедить и выпарить). До- 
бавить соль, перец горошком, лавровый лист и 
в закрытом горшке тушите до полной готовнос- 

и. Мясо можно подать с гарниром - рассыпча- 
гречневой или рисовой кашей, отварны 
елем или со сложным гарниром. 


САЛАТ «АФИНА» 


Этот рисовый салат, приготовленный по мо- 
тивам традиционного греческого салата, пода- 
ется теплым. Такой салат отлично подойдет для 
быстрого и питательного обеда или легкого 
ужина. 

Брынза из коровьего молока (нарезанная 
кубиками) - 25 г, горчица - 7 мл, каперсы - 15 
г, маслины без косточек (разрезанные вдоль) 
- 75 г, масло оливковое - 80 мл, огурцы грун- 
товые (нарезанные кубиками, для украше- 
ния блюда) - 50 г, орегано (сушеный), перец 
зеленый сладкий (1 шт.), петрушка (зелень 
(мелко нарезанная), помидоры свежие - 2 шт. 
больших плода, без семян (нарезанные ку- 
биками), рис белый длиннозерный - 200 г, сок 
лимонный - 30 мл, соль и перец по вкусу. 

Сварите рис; откиньте, прополощите рис под 
горячей водой и снова откиньте. Смешайте 
оливковое масло, лимонный сок, орегано, гор- 
чицу, соль и перец в глубокой миске. Добавь- 
те нарезанные помидоры, перец, маслины, 
брынзу, каперсы и петрушку; тщательно пере- 
мешайте. Добавьте в овощную смесь рис; тща- 
тельно перемешайте салат. Посолите и попер- 
чите салат по‘вкусу, разделите на порции и 


украсьте кусочками брынзы, зеленью и куои- р 


ками огурца. 


Ширин-плов 
Для гара: 200 г кураги, 200 г изюма, 2-3 пер- 
сика, 1 стакан свежей, алычи, 100 г очищен- 
ного миндаля, 25-50 г сливочного масла. Для 
риса; 1,5 стакана риса, 100 г масла, 1 ст. лож- 
ка настоя шафрана. ь 
Приготовление риса: в зависимости от сорта 


риса его замачивают на 10-15 мин. в теплой воде 
или в подсоленной - 5-6. В большое количество 
подсоленного кипятка в эмалированной кастрю- 
ле засыпается рис и отваривается до полуготов- 
ности, снимая пену. 

Затем откинуть на дуршлаг, промыть холод- 
ной кипяченой водой. Выстлать дно и стенки 
казана казмагом (пресное тесто, как для лапши, 
раскатанное до 1-1,5 мм и смазанное сверху мас- 
лом) и положить на него 1-1,5 стакана отварен- 
ного риса, смешанного с половиной топленого 
масла, разровнять и засыпать оставшийся рис, 
сверху положить оставшееся масло. Плотно зак- 
рыть крышкой и томить на слабом огне около 
получаса (до готовно Приготовление 


гара: фр ь в глубокой ско- 
ельно сварить в 


? 


ЗАПЕКАНКА ПШЕННАЯ 
с изюмом 


Сварить вязкую пшенную кашу на молоке 
или на воде. В готовую кашу добавить сырое 
яйцо, перебранный и промытый холодной во- 
дой изюм. Все это хорошо размешать, выло- 
жить на смазанную маслом и посыпанную тол- 
чеными сухарями сковороду и запечь. 


Овощной суп с 
ОВСАНЫМИ КЛЕЦКАМИ 


1 луковица, 1 морковь, 100г зеленого лука, 
1 столовая ложка топленого масла, 1/4 лит- 
ра нежирного молока, 1 кубик овощного бу- 
льона или пол-литра овощного отвара. Для 
клецек: 500 г масла, 1 кубик овощного буль- 
она, 100 г крупного овса, 1 пучок мелко на- 
рубленной зелени петрушки, 1 яйцо, соль, 
перец. Кроме того: 2 пучка кресс-салата, 
соль, перец, сливки. 

Луковицу очистить и нарезать маленькими 
кубиками, морковь очистить и нарезать лом- 
тиками. Зеленый лук нарезать колечками, ра- 
зогреть топленое масло и обжарить в нем ово- 
щи в течение 2 минут. Долить к овощам моло- 
Ко и нол-литра воды с овощным бульоном. 
Варить суп на среднем огне примерно. 15 ми- 


Гуляш 
В ГОРШОЧКЕ 


750 гговядины, 1 кг картофеля, 1007 жира; 
1 большая луковица, 250 г сладкого перца, 
250 г помидоров, 1 ст.л. муки, 20 г красного 
перца, 1/2 ч.л. черного перца, 1/2 ст.л. соли. 

Лук мелко порубить и обжарить в жире до 
светло-золотистого цвета, снять с огня, посы- 
пать красным перцем, перемешать и добавить 


О оон ная ПАНА о 


е0 


м 


нут. Для клецек: довести до кипения 200 мл 
воды вместе с маслом и бульонными кубика- 
ми, бросить в нее овсяное зерно и ненадолго 
оставить для набухания. Добавить к овсу пет- 
рушку и яйцо, приправить массу специями. 
Чайной ложкой отделить от массы маленькие 
клецки и на 8 минут оставить их в подсолен- 
ной горячей воде для пропитывания. Зелень 
салата помыть и положить в суп. Все вместе 


размять до консистенции пюре и приправить } 
специями. Взбить сливки и подмешать их кў 


супу, положить в суп клецки. 


Пранички 


7 стаканов муки, 3 яйца, 1 стакан сахара, 5 
зерен кардамона или 1/4 порошка ванили- 
на. 

Яйца растереть с сахаром добела, прибавить 
кардамон в порошке, ванилин или лимонную 
цедру. Всыпать муку, хорошо вымешать и брать 
тесто чайной ложкой, а другой ложкой снимать 
его на лист, смазанный маслом, 

Кусочки теста разложить на листе с интерва- 
лом примерно в 4 см, после чего выпекать в го- 

С рячей духовке 7-10 мин. 


РЫБНАЯ СОЛЯНКА С 
КИСЛЫМИ ЯБЛОКАМИ 


Взять 4 ложки масла и поджарить в них 1 лу- 
цу. Положить 4 стакана кислой, вымочен- 
усты в сотейник. 2-3 кислых яблока из- 
Тушить в сотейнике капусту, яблоки, 
ыбу, лук с маслом. Кладут ряд капу- 
ками, ряд жареной рыбы (щука, су- 
сетрина, лососина, карп, сазан, го- 

ыбы берут 800 г- || кг. Посыпают зеле-. 
‚ лавровым листом, После отпуска 
›инованными грибами, мас- 


ное на куски, | 


мясо, нарезанное кусочками и специи. Добавить 
немного воды и поставить тушить, непрерыв- 
но помешивая. Как только жидкость начнет 
выкипать, снова добавить воды или по жела- 
нию, сухое вино. Когда мясо станет мягким, 
добавить нарезанный кубиками картофель, пе- 
рец, нарезанный соломкой, а через 10 мин. - по- 
мидоры. Все это залить водой и варить до пол- 
ной готовности мяса и овощей Шо желанию 
можно добавить мучные клецки или лапшу. Их 
можно положить прямо в гуляш или предвари- [® 
тельно обжарить в жире и подать отдельно. 


САЛАТ ИЗ ЛАТУКА 
ПО-ГРЕЧЕСКИ 


Очищенный и вымытый зеленый салат (или 
латук) нарезать тонкими полосками, сбрызнуть 
соленой водой и сложить в салатник. Заправить 
растительным маслом (оливковым), толчеными 
ядрами грецких орехов и кислым молоком, взби- 
тым с мелко нарезанным укропом (половиной 
всего количества). Салат перемешать, сверху 
посыпать оставшимся укропом и украсить мас- 
линами. 

Зеленый салат (или латук) - 400 г, грецкие 
орехи - 30 г, кислое молоко - 30 Г, масло рас- 


тительное - 30 г, укроп - 50 т; маслины - 10-15 
шт., соль. 


СУП ИЗ СЫрА 


600 г мяса, 100 г сыра, 
зеленого тертого сыра, 
родская булка. 


Сварить мясо. Процедить бульон, С ч 
булки срезать корку и натереть бул 
иц раскрошить вилко 


личеством. бульона 
смесь в бульон. Варить суп 30 мин. П 
дачей добавить в него вареное мясо, 


2 столовые ложки 
4 яйца, 1 черствая го- 


ерствой 


вх 
Я 


ПРАЗДНИК ЗА СТОЛОМ 


Еврейская кухня - самая ре: 
ванная в мире. Если други 


\ тяюл себе просто нпаслаждатьс 


д 


’ евреев всякая еда 
те, собственно, и 
Закон жестко 

таниях. Все до; 
ленка в молок 
мен сущест 
Это 
САЎ, 
полі 


тощий з 
ловио сох ня. 
че долж 

°холодил 


рую оі 
во врел 


я бесчис 
Чарзицроване 
курцные шейки 

Куриные шейки - 1 кг, кури- 

ная печень - 300-500 т, мука (или 
манка) - 2 ст.л., лук репчатый - 
1 луковица, соль, специи - по 
вкусу, куриный жир для обжа- 
ривания, куриный бульон. 
Куриные шейки промыть, осто- 
рожно удалить из них косточки 
так, чтоб получилась цельные по- 
лые внутри трубочки. Для фарша: 
на курином жире слегка спассеро- 
вать манку или муку, отдельно 
обжарить мелко нарезанный лук 
и куриную печень. Печенку про- 
пустить через мясорубку или мел- 

° ко нарезать, соединить с поджа- 

|ренной мукой и луком. Получив- 

шимся фаршем наполнить шейки, 
зашить их и варить в курином бу- 


7 льоне на небольшом огне 30-40 


минут. Затем выловить шейки из 
) бульона, дать жидкости стечь и 
жарить на курином жиру. 


Кугоа. субботнци 
Куриный жир (топленый)-- 
00 г, пшеничная мука --100 г, 
шеничный батон - 250 г, изю- 


маментиро- 

’ народы позво- 

я едой, не ду- 
‚ная, что значит та или иная тр, у 


авма или овоц, 


символ. На символах и регламен- 
русится еврен‹ ч кухня 
граничивает хоз 


элойских 


нь моло 


ма (без косточек) - 75 г; сладкий 
миндаль - 50'г, лимон - 50. г, са- 
харный песок - 50 г, яйцо - 2,5 
Шт: 

Обжарить муку в жиру. Подер- 
жать в воде и отжать батон. Шод- 
сушить цедру лимона и натереть 
ее. Перебрать, помыть изюм. Очи- 
стить миндаль и измельчить. С0- 
единить все это в кастрюле с му- 
кой в жиру и перемешать. Часть 
жира вы оставили, чтобы смазать 
им изнутри кастрюлю, в которой 
собираетесь запекать кугол. Дела- 
ется это вечером с пятницы на 
субботу, т. е. примерно сутки за- 
готовка кугола находится в каст- 
рюле, а лучше в глиняном горш- 
ке, смазанном жиром. И лишь за- 
тем эта оригинальная еда выпека- 
ется в духовом шкафу плиты, на- 
гретом до 170-180° С. 


Сааат из яиц и 
куриных потрохов 
Яйцо -2 шт., зеленый лук - 50 
г или репчатый лук - 1 шт., ку- 
риный жир - 1 ст,л., потроха - 
от 2 тушек птицы. 


Желудоки печенку обрабатыва- 


_ В компот из кислых фруктов, требующий 
_ щепотку соли - кислота буд 


ют (из печени вырезают желчный = 


пузырь), промывают и отварива- 
ют. Отваривают вкрутую яйца. 


С 


Потроха, яйца и зеленый лук (или <=«55) 


репчатый) мелко нарезают, все 
перемешивают, солят и поливают 
куриным жиром. 


Сааат рыбный 

Рыба (язь, судак, лещ, круп- 
ный окунь) - 200 г, яйцо - 1/2 лит., 
растительное масло - 10-15 т, 
сахар - 5 б столовый уксус 3%- 
ный - 20 г, соль, перец черный 
молотый, лавровый лист. 

Рыбу сварить в подсоленной 
воде с лавровым листом. Когда 
рыба остынет, отделить мякоть от 
костей и нарезать кубиками. Жел- 
ток размять с уксусом и сахаром; 
белок мелко порубить. В миске со- 
единить рыбу с яйцом, припра- 
вить маслом, посолить, попер- 
чить, все аккуратно перемешать. 


Сааат цз картофедя 
< ябаоками 

Репчатый лук - 15 г, яблоки - 
50 г, картофель - 125 г, расти- 
тельное масло - 10 г, столовый 
уксус 3%-ный - 15-20 г, соль, 
молотый перец. 

Отварной картофель нарезать 
кружочками средней величины, 
лук порезать полукольцами, ябло- 
ки очистить от кожуры и мелко на- 
резать. Обмакнуть каждый кусо- 
чек картофеля в уксус, соединить 
сяблоками, луком, добавить соль, 
перец, заправить маслом и в е 
аккуратно перемешать, А 


много сахара, до 
ет чувствоваться мень С 


Зь 


СВекольный суп 
С КЛЕЦКАМИ 


Для супа: 500 г свеклы, 850 мл мясного бу- 
льона. Для клецек: 200 г сыра, 60 г свежена- 
тертых хлебных крошек, 1 яйцо, 3 столовые 
ложки зеленого лука, нарезанного колечками, 
1 чайная ложка свеженатертого хрена, соль, 
перец, натертый мускатный орех, 60 г сливок, 

Духовку разогреть до 200°С. Свеклу помыть, 
положить на противень и накрыть алюминиевой 
фольгой. Запекать примерно полтора часа. Пе- 
реложить свеклу в миску, накрыть, охладить, 
очистить от кожуры. Примерно 100 г свеклы 

нарезать тонкой соломкой. Оставшуюся - наре- 
зать маленькими кубиками и разогреть в бульо- 
не. Затем, кубики свеклы вместе с бульоном до- 
вести до консистенции пюре. Для киецек наре- 
зать сыр мелкими кубиками или размять его вил- 
кой. Смешать его!с хлебными крошками, яйцом, 
двумя столовыми ложками зеленого лука, хре- 
ном и специями, Чайной ложкой отделить от мас- 
сы небольшие клецки и положить их в кипящую 
подсоленную воду на 8 минут для пропитыва- 


ния. Долить в суп сливки и взбить мешалкой. # 


Подавать суп вместе со свекольной соломкой и 


клецками. Сверху посыпать оставшимся зеле-ј 


ным луком. 


БУТЕРБРОДЫ 
С ТОМАТНЫМ ПЮРЕ 


На намазанные сливочным маслом ломтики 
белого хлеба положить ломтики яблок, а сверху 
- томатное пюре, посыпать солью и натертым 
сыром и поместить на несколько минут в ду- 
ховку (сыр не должен расплавиться). 


САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ 
‚И КИСЛоГО МОЛОКА 


Помидоры - 500 г, майонез - 60 г, кислое мо- 
локо - 90 г, укроп. 

Майонез и кислое молоко смешать и запра- 
вить черным молотым перцем и лимонным со- 
ком по желанию. Петрушка, несколько листи- 
ков сельдерея, | стебель лука-порея (использо- 
вать только белую часть), яблоки - 200 п, соль, 
черный перец и по желанию лимонный сок (или 
разведенная лимонная кислота) порезать и пе- 
‚ремешать. Прибавить петрушку, укроп, листи- 
ки сельдерея и лук-порей, мелко нарезанные и 

слегка. посоленные. Потом - яблоки, предвари- 
9 но очищенные и нарезанные кубиками. На 
салатника уложить часть помидоров, наре- 


ужочками. Сверху покрыть смесью | 


уложить остальную часть помидо- 
ь петрушкой и выдержать в 


САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ 
ОВОЩЕЙ С ЯЙЦАМИ 


Приготовить заправку из растительного мас- 
ла, лимонного сока, черного перца, с добавле- 
нием соли по вкусу. Вымытый и очищенный 
зеленый салат крупно нарезать дольками, аогу- 
рец (неочищенный) - кружочками. Яйца разре- 
зать на четвертинки. Подготовленные продук- 
ты смешать, заправить приготовленной заправ- 
кой и хорошо размешать, украсив мелко наре- 
занным луком-пореем. 

Салат - 200 г, помидоры - 200 г, огурцы - 
100 г, яйца - 2 шт., растительное масло - 40 
7 1 стебель лука-порея (белая часть), ли- 
монный сок, черный перец, соль. Салат 
подавать на стол сразу после его приготов- 
ления. 


ТЕЛЯТИНА 
ПО-АНГЛИЙСКИ 


Телятину. передней части (шея, грудинка, ло- 
патка) нарезать на кусочки, положить в кастрю- 
лю, залить холодной водой, поставить на огонь 
и варить, снимая с бульона пену. Прибавить лук- 
порей, свежую капусту и картофель, нарезан- 
ные на мелкие кусочки, лавровый лист, морковь, 
сельдерей, черный перец и соль по вкусу. Ва- 
рить до мягкости мяса, затем переложить его в 
другую кастрюлю. Соус с овощами пропустить 
через сито на мясо, прибавить пикантный анг- 
лийский соус, поставить на огонь и снова ва- 
рить. Добавить картофель, вынутый выемкой в 
виде пробок и припущенный в подсоленной 
воде. С картофелем варить еще 15 минут, снять 
с огня, посыпать мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки и подать без других гарниров. 

800 т мяса, 50 г лука-порея, 50 г масла, 50 г 
капусты, 1500 г картофеля, 50 г моркови, 50 
г сельдерея, 1 пучок петрушки, 1 г черного 
перца, 2 лавровых листа, 100 г пикантного 
английского соуса. 


ПАНИРОВАННАЯ 


Куски рыбы промыть, обсушить, посолить, 
поперчить и последовательно запанировать в 
муке, растопленном масле и хлебных крошках, 
Жарить на сковороде так, чтобы не пригорели 
сухари. Готовую рыбу гарнировать картофель- 
ным пюре. Подать с соусом тартар. 

Приготовление соуса. Смешать майонез из 
двух желтков и 150 г подсолнечного масла, с из- 


мельченным соленым ог Ом П 

6 маслинами и зеленью петрушки н в. 

вить горчицей, черным перцем и перемешать 
1200 г рыбы, 50 г муки, 120 г сливоч- 

ного масла, 250 г хлебной крошки, 600 г 


картофельн 
1 Штоф ого пюре, 250 г соуса тартар, 


СУП Луковый 
ПО-ИСПАНСКИ 


Мясной бульон - 
вочное - 2 ст.л., 
кан, яйцо (желт 
тый перец, 


1,5 л,лук-6 шт., масло сли- 
мука - 2 стл., сливки - 1 ста- 
ки) - 2 шт., соль, черный моло- 
сахар - по вкусу. 
ук мелко порезать, сварить в части бульона и 
протереть через сито. Муку спассеровать на сли- 
вочном масле, разбавить оставшимся бульоном, 
перемешать, чтобы не образовалось комочков и 
проварить. Добавить протертый лук и ввести жел- 
тки, предварительно смешанные со сливками. 
овести суп до кипения, но не кипятить. Суп Ё 
подать горячим с пшеничным хлебом, намазан-# 


УХА ПО-ИРЛАНДСКИ 


Очистить и промыть 500 г морской рыбы: От- 
резать головы и плавники. Разрезать рыбу вдоль 
пополам и удалить хребтовую кость. Голову, 
кости и плавники залить 4 стаканами подсолен- 
ной воды и варить 30 минут. Затем отвар про- 
цедить. Нарезать ломтиками 1 крупную голов- 
ку репчатого лука и обжарить с 2 ложками 
смальца. Прибавить 3-4 клубня картофеля, очи- 
щенные и нарезанные кубиками, 4 помидора, 
очищенные, без семян и мелко нарубленные, 


ным сливочным маслом. 


Торт к ЧАЮ 


Масло; сахар, цедру лимона и ванильный са- 
хар взбить, добавить картофельную муку, пше- 
ничную муку, соль, соду и яйца. Миндаль очис- 
тить, растереть и добавить с вымытыми и обсу- 
шенными ягодами коринки и цукатами в тесто. 
Вишни нарезать, посыпать мукой и добавить в 
тесто вместе с ромом. Массу поместить в фор- 
му, смазанную жиром, и выпекать:40) мин. при 
средней температуре: 

125 г сливочного масла, 125 г сахара, 160г 
картофельной муки, 25 г муки, 3 яйца, 60 г 
миндаля, 75 гзасахаренных вишен, 2 ст. лож- 
ки коринки, 2 ст. ложки мелко нарубленных 
цукатов, 2 ст. ложки рома, 1/2 ч. ложки цед- 
ры лимона, 1/2 пакетика ванильного сахара, 
1/2 ч. ложки соды, щепотка соли. 


ФИЛЕ ПАЛТУСА 
ГРИБАМИ ПОо-ИРЛАНДСКИ 


Филе палтуса сварить в воде с добавлением 
яблочного сока до полуготовности. Переложить 
на сковороду или в кастрюлю со сливками и 
жарить до тех пор, пока сливки не загустеют. 
При подаче к столу посыпать зеленью сельде- 
рея и паприкой. 

200 г рыбы, 50 г яблочного сока, 10 г сли- 
вочного масла, 25 г сливок, 10 г грибов, сель- 
дерей, паприка по вкусу. 


®— САЛАТ ИЗ ШПИНАТА, 
’® ЩАВЕЛЯ И ЛУКА 


| — Шпинат, щавель, зеленый лук и петрушку хо- 
рошо промыть, мелко нарезать и смешать, а за- 
тем сбрызнуть уксусом, с добавлением по вку- 
‚ | су соли, растворенной в 1 стл. воды, и расти- 
|| тельным маслом. Салат хорошо размешать и 
| украсить кружочками сваренных вкрутую яиц 
и маслинами (без косточек). 

’ Шиинат - 400 г, зеленый лук - 200 г, ща- 

› - 100 г, петрушка - 100 г, растительное 

- 60 г, уксус - 15 г, маслины, соль, 


ей 


небольшой мускатный орех, измельченный на 
терке, І веточку тимьяна, соль и черный перец. 
Залить рыбным отваром и варить 30 минут. 
Прибавить рыбу, нарезанную кубиками сред- 
ней величины, и варить до мягкости (если от- 
вара недостаточно, влить немного воды). Ше- 
редтем как снять суп с‘ огня, заправить его мел- 
ко нарезанным укропом и петрушкой, поварить 
несколько минут и добавить сметаны. Уху по- 
дать горячей с мелко нарезанными тренками 


ШГПЕРДСПАЙ - 
ПАСТУШЬЯ ЗАПЕКАНКА 


Мелко порубить лук, чеснок, сельдерей, об- 
жарить до мягкости. Добавить нарезанную ку- 
биками баранину, соус, петрушку, соль и перец. 
Картофельное пюре смешать с желтками и вы- 
ложить в форму, смазанную жиром. В середину 
картофельной массы положить мясную начин- 
ку; сверху картофельное пюре и запекать в ду- 
ховке 30-35 минут. , 

1000 г картофеля, 50 г сливочного масла, 
20 г молока, 400 г баранины, 500 г соуса от 
жаркого, 3 желтка, 50 г репчатого лука, 50 г 
зелени сельдерея, 50 г зелени петрушки, чес- 
нок, соль, черный: молотый перец по вкусу. 


САЛАТ ИЗ 
КОНСЕРВИРОВАННЫХ 
помидоров 


Лук мелко нарезать, слегка посолить и разде- 
лить на две части, Одну часть выложить на дно 
салатника, Сверху аккуратно. уложить помидо- 
ры, нарезанные кружочками, и покрыть их ос- 
тальнои частью лука. Залить томатным соком, 
предварительно соединив его с растительным 
маслом и заправив по вкусу лимонным соком 
или уксусом (для аромата к уксусу можно при- 
бавить несколько капель рома или ароматного 
вина). Салат выдержать в холодном месте 20- 
30 минут. Перед подачей украсить сверху мас- 
линами. / 

Консервированные очищенные помидоры 
- 600 т; репчатый лук - 200 т, маслины - 100 г, 
растительное масло - 50 г, соль и по жела- 


нию несколько капель лимонного сока или 
уксуса. 1 


Основным способом 
приготовления варенья 
является такой: вымы- 
тые, очищенные цельные 
либо порезанные фрукты 
(ягоды) засыпаются 1/3 
сахара (из расчета на 1 кг 
плодов - 0,5-1 кг сахара в 
зависимости от кислоты 
плодов), выдерживаются в 
течение суток, доводятся 
до кипения, снова выдержи- 
ваются в течение суток, 
доводятся до кипения с 
добавлением еще 1/3 
сахара, снова зыдержива- 
ются в течение суток и 
доводятся до кипения с 
добавлением оставшегося 
сахара, затем разливают- 
ся по банкам, которые 
плотно укупориваются. 
Однако, существуют и 
другие способы, представ- 
ленные в приведенных 

ниже рецептах: 


«Сухое» Варенье 
Для его приготовления подой- 
дут любые фрукты - крыжовник, 
вишня, абрикосы, даже клубни- 
ка (у вишни и абрикосов нужно 
удалить косточки). С начала надо 
приготовить сахарный сироп. 
Для этого растворить в | литре 
воды 800 г сахара и довести до 
кипения. Подготовленные плоды 
опустить в кипящий сахарный 
сироп и варить их около 10’ми- 
нут. Затем откинуть плоды на 
дуршлаг и дать сиропу полнос- 
тью стечь. Плоды разложить на 
противне и подсушить в духовке 
(35-45°С). Когда их поверхность 
будет хорошо подсушена (при 
этом плоды должны быть доста- 
точно эластичными), уложить 
сухое варенье в стеклянные бан- 
ки и плотно закупорить. 
Такое варенье - отличная на- 
чинка для пирогов; используя 
| его, можно приготовить компот, 
украсить торт. 


Варенье без сахара 
„Ведро до половины налить во- 
й, на ДНО положить кусок тка- 

Подготовленные плоды плот- 

ожить в банку, периодичес- 
встряхивая. Банку поставить 


стят соки будут ва- 
ственном соку. В 
ки они оседают, и 


надо досыпать свежие плоды в 
банку. После последней досыпки 
ягод, когда банка уже полностью 
будет наполнена вареньем, при- 
крыть ее крышкой и варить еще | 
час. Затем закатать, перевернуть и 
оставить до полного остывания 
Хранить в обычных условиях. 

На трехлитровую банку уходит 
около ведра ягод. Варенье, приго- 
товленное таким способом, полу- 
чается очень густым. Использует- 
ся как начинка для пирогов. Сахар 
надо добавлять по мере потребле- 
ния. 


Варенье из каубникц 

На 1 кг клубники - 1,2 кг са- 
хара, 275 г воды. 

(Свежую клубнику сортируют по 
размерам, удаляя поврежденные, 
мятые, недозрелые ИЛИ перезре- 
лые ягоды, Отсортированные яго- 
ды выкладывают в дуршлаг, триж- 
ДЫ погружают В ведро с ВОДОЙ, 
дают ей стечь, затем очищают от 
чашелистиков, укладывают в эма- 
лированную кастрюлю или таз, 
заливают горячим сахарным сиро- 
пом, выдерживают в течение че- 
тырех часов, после чего варят на 
слабом огне в три приема, Первая 
варка длится 30 минут. Через два 


оао ич 


ВАРЕНЬЕ: 
байм аад 


Мой 


Б) 


ЕН. 


Ес 


часа вторично варят 30'минут пос- 

те чего выдерживают еще два часа 

и доваривают до готовности. 

Горячее варенье расфасовывают 
в горячие сухие банки, и плотно 
укупоривают. Кроме указанного 
способа горячей расфасовки без 
стерилизации, готовое горячее ва- 
ренье расфасовывают в горячие 
сухие банки, накрывают подготов- 
ленными крышками, неплотно 
укупоривают, укладывают в каст- 
рюлю с подогретой до 70°С водой 
и пастеризуют при температуре 
воды в кастрюле 90°С: банки ем- 
костью 0,5 л - 10 минут и емкос- 
тью 1,0 л - 14 минут, Во время па- 
стеризации кастрюля должна быть 
накрыта крышкой; уровень воды 
вней - наЗ см ниже верха горлыш- 
ка банок. После пастеризации их 
окончательно укупоривают и ох- 
лаждают, 

_Клубничное варенье из сочных 
ягод можно готовить также одно- 
кратной варкой. Для этого очи- 
щенную клубнику засыпают саха- 


же способом мо 
варенье из земляники. 


Я; 79 р 


| тета > 
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ЕТО 2) р 
Е 
Очень удачным получается 

сироп из клубники, вишни 

малины и сочных сортові. 

у> яблок. Сироп получается 

ярким, прозрачным и 

сохраняет запах свежих 
ягод, Я считаю, что лучше 
делать сиропы, чем консер- 
вировать воду в виде компо- 
тов. А получившееся сухое 
варенье идеально подходит 

для начинки пирожков - оно не 

будет вытекать при выпекании, 


ет 


сос 
часть сахара, 

Ягоды перебрать, вымыть, дать 
стечь воде. Клубнику лучше по- 
резать дольками для более полно- 
го извлечения сока. Из вишни из- 
влечь косточки. 

Отмерянный сахар насыпать в 
кастрюлю, налить 1/4-1/2/ стака- 
на воды и поставить КИПЯТИТЬСЯ. 
После закипания залить ягоды, 


лы» 
АЕ азе 


перемешать и оставить на 12-24 
часа (время зависит от свежести 
ягод - чем свежее ягоды, тем доль- 
ше их можно выдерживать). Вы- 
делившийся сироп слить и довес- 
ги до кипения. Кипящим сиропом 
опять залить ягоды, перемешать и 
оставить на такое же время. Сироп 
хорошо отцедить через дуршлаг, 
кипятить 5 мин., разлить по бан- 
кам и закатать, 


Паровая ванна 


Наиболее доступной и полез- 
ной для омолаживания лица яв- 
ляется паровая ванна. 

Существуют определенные 
правила, которые надо знать, 
‚чтобы эту паровую ванну делать 
правильно. Готовят отвар из рас- 
| чета двух столовых ложек зеле- 

| ной или сухой массы трав, по- 
| мещают его в термос. Горячий 

твар выливают в мисочку и 
склоняют над ней лицо. Сверху 
"голову покрывают махровым по- 
лотенцем или салфеткой. Про- 
должительность процедуры за- 
висит от типа кожи. При сухой 


_ Щепотка соли, добавленная в яичный белок Н 
`В „помогает быстрее взбить пену или 


минуты, при смешанной - до 5 
минут, при жирной коже - проце- 
дура длится до 10 минут. 

По истечении времени процеду- 
ры кожу следует промокнуть льня- 
ным полотенцем, легко прижимая 
его к коже. После можно провес- 
ти чистку лица, используя специ- 
альную косметическую ложечку 
для выдавливания угрей. После 
процедуры следует ополоснуть 
лицо прохладной водой и дать ему 
высохнуть или легко промокнуть. 

После паровой ванны не следу- 
ет.сразу выходить на улицу, Нуж- 
но полежать 20-30 минути рассла- 
биться, 


“дк” 


- 8 | 
«ЈИЕ ДЕА | 
СИРОП | 
СИРОП» — 
| 
Оставшиеся ягоды (за исклю- | 
чением малины) проварить 5 | 
мин. и тоже закатать в банки. | 
Малину после извлечения сиро- |3 
па протереть через сито, чтобы | 
избавиться от косточек. В этом | 
случае получается малиновый 
жем. А яблочный сироп лучше 
заморозить. дуи нание! Ягоды | 
выделяюгсоктолько при двух за- | 
ливках. После третьей заливки | 
они начинают впитывать сироп. | 
В результате чего получится хо- 
рошее варенье с целыми, не раз- 
варенными ягодами. 
2004-соок.ги 


или сливки, 
крем. 


КАРТОФЕЛЬНОЕ 
ПЮРЕ 


Картофель - 1 кг, дезодорированное расти- 
тельное масло - 40 т, соль по вкусу, зелень (ук- 
роп, петрушка, кинза или эстрагон) - 20 г. 

Картофель очистить от кожуры, промыть. 
Клубни разрезать пополам, положить в подсо- 
ленную кипящую воду и в закрытой кастрюле 
варить до готовности. Затем воду слить (не до 
конца), горячий картофель размять толкушкой. 
Добавить растительное масло и, непрерывно 
помешивая, подогреть. 

Кастрюлю снять с огня и деревянной ложкой 
или веселкой взбить пюре, пока оно не станет 
воздушным. Выложить в глубокую посуду, по- 
сыпать зеленью. 

Подавать с жареным луком или различными 
острыми соусами. 


Котлеты 
ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


Картофель - 300 г, лук репчатый - 50 г, мука 
пшеничная - 40 г, натертый мускатный орех 
-1 к, панировочные сухари - 20 г, соль по вку- 
су, масло подсолнечное - 100 г. 

Картофель очистить от кожуры, промыть и 
отварить в кипящей подсоленной воде. Осту- 
дить, размять толкушкой, добавить обжаренный 
в растительном масле мелко нарубленный лук, 
натертый мускатный орех, муку, соль и все пе- 
ремешать. 

Чайной ложкой отделить маленькие шарики 
и запанировать их в сухарях. Жарить в боль- 
шом количестве кипящего подсолнечного мас- 
ла. 

Подавать залитыми острым томатным со- 
усом. 


Грибы СУШЕНЫЕ, 
ЖАРЕНЫЕ 


Грибы сушеные - 300 г, масло раститель- 
ное - 50 т, сухари молотые - 40 г, приправы, 
перец и соль по вкусу. 

Грибы тщательно промыть и вымочить в воде 
(или лучше в молоке из лещины) в течение 3-4 

| часов. Затем отварить в той же жидкости. От- 

| вар можно использовать для приготовления супа 

| или соуса. 

| Отваренные грибы посыпать приправами 
|| (хмели-сунели), обвалять в молотых сухарях, к 


со всех сторон в горячем раститель- 
до образования румяной корочки. 
ъ с отварным картофелем или 


ГРИБЫ ТУШЕНЫЕ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


Картофель - 1 кг, грибы: свежие - 300 т, или 
отваренные соленые - 100 г, или сушеные - 
30 г, масло растительное - 30 т, лук - 40 г; соль 
по вкусу; укроп или зелень петрушки - 20%; 
перец черный - 5-6 горошин. 

Грибы и лук нашинковать и тушить с очи- 
щенным растительным маслом (можно исполь- 
зовать отмытые соленые грибы или размочен- 
ные сушеные); 

Картофель нарезать ломтиками или разрезать 
на 4 части, отварить в небольшом количестве 
воды. Затем воду слить, а картофель перело- 
жить в миску. Сверху положить грибы и не- 
сколько минут тушить, чтобы картофель про- 
питался грибным соусом: 


При подаче на стол блюдо украсить зеленью Д 


КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ 


Картофель - 1 кг, масло растительное - 
80 г, зелень укропа, петрушки или кинзы - 
20 т, лук зеленый -20 г. 

Картофель тщательно вымыть и сварить в 
кожуре в: подсоленной воде. Затем очистить, 
нарезать кружками и поджарить на раститель- 
ном ма 2 

Или: крупные картофелины сварить в кожу- 
ре, затем очистить, нарезать крупными ломтя- 
ми, обвалять в муке или в сухарях и каждый 
ломоть обжарить в растительном масле. 

Или: картофель очистить от кожуры, вы- 
мыть, сварить в соленой воде до полуготовно- 
сти, нарезать ломтиками и поджарить на рас- 


і тительном масле. 


Или: картофель очистить от кожуры, вы- 
мыть, нарезать ломтиками, обсушить в салфет- 
ке, посолить и жарить на растительном масле 
до готовности: 

При подаче на стол посыпать измельченным 
укропом, зеленью петрушки или кинзы, зеле- 
ным луком. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
КОТЛЕТЫ 


Картофель - 500 т, лук репчатый - 40 г, мука 
пшеничная - 40 г, сухари панировочные - 
20 г, зелень кинзы или эстрагона - по 20 г, 
маргарин - 15 г, масло растительное - 15 г. 

Очищенный от кожуры и промытый карто- 
фель положить в кипящую подсоленную воду 
и варить на среднем огне до мягкости. Затем 
остудить и размять толкушкой. 

К картофельной массе добавить мелко наруб- 
ленный лук, обжаренный на маргарине, соль 
муку. Сформовать котлеты, запанировать их в 


сухарях. Жарить в подсолнечном масле до по. 


явления коричневой корочки. Посыпать измель- 
ченной зеленью кинзы или эстрагона. а 


Подавать с грибным соусом или соусом и 


‘хрена. 


Ба а П. омо ЧИ Рл. рь а М 


^ Га жь А —^ 


ГРИБЫ све 
ЖИЕ 
ЖАРЕННЫЕ С луком 


Грибы свежие - 1 к 
т, масло ра 
50 т, лук репчатый - 50 к, но Е 
У -20 г; соль по вкусу. и 
чищенные грибы хор 
Ошо промыть, отварит: 

‚ отварит 
нарезать тонкими ломтиками, посолить и Бон 
рить в растительном масле. Смешать с от 
но обжаренным луком. а 
Ери подаче На стол посыпать зеленью петруш- 

Укропа. Можно подавать с отварным или 
жареным картофелем. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
ЛЕПЕШКИ 


Картофель - 300 г, лук репчатый - 50 г, на- 
тертый мускатный орех - 0,5 г, мука пшенич- 
ная - 30 г, панировочные сухари - 20 г, рас- 
тительное масло - 60 г, соль по вкусу. 

Картофель очистить от кожуры, отварить, ос- 
тудить и размять, добавить обжаренный мелко 
нарубленный репчатый лук, ложку раститель- 
ного масла, муку, соль, мускатный орех и все 
перемешать. Запанировать сухарями и жарить 
на растительном масле с обеих сторон до по- 
явления коричневой корочки. 

Подавать с томатным или с грибным соусом. 


ФЛАДЬИ 
ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


Сырой картофель - 400 г, мука пшенич- 
ная - 50 г. отварные грибы - 100 г; раститель- 
ное масло - 80 г, соль по вкусу. 

Очищенный от кожуры картофель натереть 
на мелкой терке, смешать с мукой, посолить. 
Смесь выкладывать ложкой на сковороду с го- 

Ч лом. 

д обжаривать с обеих сторон до обра- 

зования румяной хрустящей корочки. Если те- 

сто слишком жидкое и оладьи разваливаются, 
обавить муки. 

х о б испечьи с грибами, тог- 

да в тесто нужно добавить очень мелко наруб- 


ленные отварные грибы. 


Морковь, жаАРЕННАЯ 
В МАСЛЕ 


Морковь - 0,5 кг, масло растительное - 
50 г, сахар - 2 г, молотая кинза - 2 г, сольи 
перец по вкусу, зелень - 20 г. 

Морковь (лучше молодую) нарезать кружоч- 
ками толщиной 2-3 мм. Положить на сковороду 
с подогретым очищенным растительным мас- 
лом, слегка посолить и обжарить, помешивая, 
до готовности. 

За 5 минут до готовности добавить молотый 
‘перец, молотую кинзу, сахар. Посыпать рублен- 
ным укропом или зеленью сельдерея. 

ў 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОТЛЕТЫ 
С ГРИБАМИ | 


Картофель - 500 т, грибы соленые - 100 г 
или сушеные - 30 т, лук репчатый - 50 т, мар- 
гарин - 15 г, масло растительное - 60 г, мука 
пшеничная - 30-40 г, сухари панировочные - 
20 г; зелень петрушки или укропа - по 20 т, 
соль по вкусу. 

Приготовить картофельное тесто. При формо- 
вании котлет внутрь вложить по две чайные лож- 
ки грибов. Запанировать в сухарях и жарить на 
растительном масле. 

Для приготовления начинки взять соленые 
грибы, вымочить в воде в течение 15-20 минут, 
промыть водой, нашинковать, смешать с мелко 
нарезанным жареным луком. 

Или взять сушеные грибы, размочить в тече- 
ние 3-4 часов, отварить и мелко нарезать. Лук 
нашинковать соломкой и слегка поджарить на 
растительном масле, соединить с грибами и жа- 
рить еще 10 минут. э} 

В конце заправить мукой, посолить, добавить 
молотый черный перец, перемешать и довести 
до кипения. 

Готовые котлеты при подаче на стол посыпать 
зеленью петрушки или укропом. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
ДРОЖЖГВЫГ ЛЕПЕШКИ 


Картофель - 300 г, мука пшеничная - 50 г 
дрожжи - 20 г, сахар - 20 г, грибы сушеные - 
40 т, лук -60 т, масло подсолнечное - 80 т, соль 
и черный молотый перец ло вкусу. 

В картофельное пюре добавить пшеничную 
муку, соль, черный молотый перец, сахар и раз- 
веденные в воде дрожжи. Все перемешать и дать 
подняться в тепле, 

Сушеные грибы (лучше светлые - белые, ли- 
сички, маслята) размочить в течение 2-3 часов, 
затем довести до кипения, 

Грибы мелко нарезать и обжарить с мелко 
нарезанным луком. В конце добавить немного 
бульона от грибов и тушить на сковороде с зак- 
рытой крышкой 5 минут; Затем грибы немного 
остудить и смешать с картофельным тестом. 
Дать немного подняться. 

Готовое тесто выкладывать столовой ложкой 


на сковороду с растительным маслом и поджа. 
рить лепешки с двух сторон. 


КАПУСТА ЦВЕТНАЯ 
ЖАРЕНАЯ · 


Капуста цветная - 1 кг, масло раститель- 
ное - 50 т, соль по вкусу, зелень - 20 г. 

Цветную капусту разобрать по веточкам, хо- 
рошо промыть. Крупные веточки разрезать, | 
Посолить и обжарить в растительным масле на | 
сковороде с закрытой крышкой до мягкости 
Посыпать измельченным укропом 
петрушки и кинзы; 


РУССКИЙ 


С Что кевали в нашей старой России 


Баце ста лет назад? Это можно было 
ы печатать под рубрикой «Возвраща- 
ясь к недоеденному»: | 


У людей, впервые увидевших 
такие пирожки на столе, они вы- 
зывают дружный смех и удивле- 
ние. Все привыкли, что пирож- 
ки должны быть толстыми, а тут 
какие-то тощие, как обувные 
стельки, словно они под колеса- 
митрузовика побывали. Но, при- 
нюхавшись и отведав кусочек 
такого пирожка, гости ненавязчи- 
во пытаются выведать, секрет из- 
готовления;что да как, откуда та- 
кой.рецепт. Итак, рецепт. 

Брали самое простое тесто, три 
четверти стакана воды, чуть 
соли, одно яйцо, столовую лож- 


ку подсолнечного масла, а муки’ 


столько, чтобы можно было бы 
замесить крутое тесто, которому 
потом надо дать полчаса высто- 
яться. Не сомневайтесь, из тако- 
гојмалого количества теста полу- 
чается целая гора пирожков. В 
это же время сварить картошку 
без кожуры, потолочь ее, доба- 


е5 


вить слегка пере- 
жаренный лук, 
немного горячей 
воды или моло- , 

ка, посолить и 

поперчить. А са- 

мое главное, это 

положить мелко 

нарезанную зе- 

лень, сколько 

душе будет угод- 

но, и натереть Зҹ 

чесночка. =. 

Затем нужно дать начинке ос- 
тыть. А сами пирожки надо лепить 
так. Тесто нарезать на небольшие 
кусочки; каждый кусочек очень 
тонко раскатать, положить начин- 
ку и сделать пирожок. По размеру 
это должен быть или маленький 
пирожок или большой вареник, в 
общем, не больше 7-8 см в длину. 
А теперь этот нирожок нужно изу- 
родовать, то есть очень аккуратно 
ладошкой его’раздавить на столе, 


атаа ачалат аг саад 


ПИРОЖОК 


придав ем 


лучше всего на подсолнечном 
масле и на сковороде. Жарятся 
они очень быстро и делаются 
оченьрумяными, покрываясь хру- 
стящими пупырышками и источая 
бесподобный аромат чеснока. И, 
конечно, есть их лучше всего го- 
рячими. 


Елена ВИНОГРАДОВА 


2 крупных яйца, 1 

стакан сахара, 1 банка сгу- 

щенного молока, 100 г майонеза, 50 г сливоч- 

ного масла или маргарина, 1/3 ч. ложка солы, 

2 стакана муки, 1:стакан кислого варенья, ще- 
потка соли. 

Яйца взбить с сахаром, добавить сгущенное 
молоко, майонез, сливочное масло, соду и щепот- 
ку соли. Всыпать муку (тесто должно получить- 
ся, как на оладьи). Разложить тесто тонким сло- 


че 
трулетов 
Ж № 

Дрожжи растереть с 1 чайной ложкой сахара, 
влить теплое молоко, добавить примерно поло- 
вину всей муки, замесить тесто до однородной 
массы. Накрыть его салфеткой и поставить втеп- 
тое место для брожения. Затем соединить опару 
со взбитыми с сахаром яичными желтками или 
яйцом. Постепенно подсыпая муку и добавляя 
размягченное масло или маргарин, замесить те- 
сто, накрыть его и поставить на расстойку. Под- 
нявшееся тесто поделить на две равные части, 
раскатать на четырехугольники толщиной | см, 
смазать растопленным маслом, посыпать сверху 
промытым и обсушенным изюмом, рублеными 
цукатами и скатать в рулет. Рулет уложить в сма- 


2 А р № № 


РЧ 


АТА 


& 


ем по противню с бортиками и выпекать в горя- занный мас- ых 
чей духовке около 20 минут. Не давая коржу ос- лом противень 
в его любым вареньем и свернуть в швом Вниз, 
рр Вулета. Л после рас- 


о 5 
стоики смазы- 
‚ РУЛЕТ С ИЗЮМОМ вать сверху 
муки, 1 стакан молока, 


` сахара, 1 яйцо или 2 яичных желт. дом НН 
х яйцо или - кать в духовке 
Иной, ожки соли, 75 г сливочного’ со и 
рина, тертая цедра 1/2 лимо- жаром 25-30 

Л ложки мин. 


Морковь - 1 кг, ман 
подсолнечное - 60 г, 
45 г, сахар 5 г. соль, 
сунели по вкусу. 
Очищенную мо 
рковь сварит 1 
рез мясорубку или а 


натереть на мелкой т 
Е ои терке и 
прогреть с подсолнечным маслом. Добра 


сама крупу и проварить в ней 10 минут. 

К 7 
е узео массу добавить соль, сахар, мо- 
› Хмели-сунели, все х гере 
Мате, хорошо пере- 
Сделать котлеты, обвалять их ВС 
жарить с двух сторон на подсолн 
К морковным котлетам 

ной соус. 


тала крупа - 75 т, масло 
ухари панировочные - 
перец молотый, хмели- 


ухарях и об- 
ечном масле. 
можно подать гриб- 


ТЫКВА 
С ГРИБАМИ 


Тыква - 250 г, грибы свежие - 100:г или су- 
шеные - 10 г, помидоры - 80 г (свежие или 
консервированные), мука пшеничная - 30 г, 
масло растительное - 60 г, соль по вкусу, зе- 
лень петрушки, укропа, кинзы или эстраго- 
на - 20 г. 

Очищенную и нарезанную тонкими длинны- 
ми ломтиками тыкву обвалять в муке, смешан 
ной с солью. обжарить на растительном масле, 
добавить ореховое молоко (или воду) и тушить 
до мягкости. 

Затем выложить тыкву на противень, поло- 
жить на нее отваренные нарубленные грибы и 
нарезанные кружочками помидоры, сорызнуть 
маслом и запечь в духовке. у 

Подать на стол, посыпав измельченной зеле- 


РЕПА 
ТУШЕНАЯ 


Репа - 600 г, мука - 80 г, масло раститель- 
ное 30 г, сахар - 5-10 г, соль по вкусу, вода - 
\ 6 стаканов. 
| Репу чисто соскоблить, положить на поднос, 
ыпать слегка мукой и, облив кипятком, как 
4 тереть, чтобы она была абсолют- 
и“ 
лю, стоящую на плите, положить 
1 и муку и растирать до тех 


опустить в готовый соус репу. Варить на 
закрыв крышкой, до тех пор, пока 
е станет мягкой. : 
оус загустел, то в него надо прибавить | 


КАРТОФЕЛЬ, 
ЗАПЕЧЕННЫЙ С ГРИБАМИ 


Картофель - 1 кг, грибы свежие - 350 т; лук 
репчатый ~ 50 г, мука - 30 т, масло раститель- 
ное - 80 г, морковь - 20 г, зелень петрушки 
или укропа - 20 г, соль, черный молотый пе- 
рец и измельченные семена кинзы по вкусу. 

Картофель хорошо вымыть и отварить в ко- 
журе. Затем очистить и нарезать крупными лом- 
тиками. 

В растительном масле обжарить нарезанный 
соломкой репчатый лук и свежие грибы, посы= 
пать мукой и снова прожарить. Затем к грибам 
влить воду, добавить натертую на крупной тер- 
ке морковь, прокипятить 15-20 минут, затем по- 
СОЛИТЬ. 

Картофель уложить на сковороду, залить его 
приготовленным соусом с грибами, посыпать 
черным молотым перцем и измельченной кин- 
зой, сбрызнуть маслом и запечь в духовом шка- 
фу. 

При подаче на стол посыпать зеленью петруш- 
ки или укропа. 


ТЫКВА ЖАРЕНАЯ 


Гыква - 600 г, масло растительное - 80 г. 
{ля приготовления соуса: мукатшеничная 
оловые ложки, масло растительное и ра- 
стертые орехи лещины - по 2 столовые лож- 
ки, вола - 4 столовые ложки. 

Ты кву очистить от кожи, нарезать пластинка- 
ми, поджарить в очищенном растительном мас- 
ле. Пшеничную муку поджарить с раститель- 
ным маслом, добавить тщательно растертые 
орехи лещины, взбить с водой, вскипятить и при 
подаче на стол облить куски жареной ТЫКВЫ. 


КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 


Кабачки - 1 кг, мука - 50 г, масло расти- 
тельное - 80 т, укроп - 30 т; соль по вкусу. 

Молодые кабачки промыть и нарезать круж- 
ками толщиной | см. Более зрелые в начале очи- 
стить от кожицы, затем нарезать кружками и 
удалить твердые семена. Обвалять в подсолен- 
ной муке. Затем обжарить на растительном мас- 


ле на слабом огне. Посыпать мелко нарублен- 
ным укропом. 


ТУШЕНАЯ КАПУСТА. 
С ЯБЛОКАМИ 


Капуста свежая - 500 г, 


кие) -100 т, масло растительное - 40 т, сахар - 
3 г, соль по вкусу. = азах 


"Капусту нашинковать, положить в эмали 
ванную или глиняную посуду, посолить иту 


яблоки (антоновс- 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК, 
ТУШЕННЫЙ С морковью 


Горошек - 0,5 кг, морковь - 0,5 кг, масло ра- 
стительное - 60 т, мука - 25 г, сахар - 10 т; соль 
по вкусу. 

Зеленый горошек отварить в подсоленной 
воде почти до готовности. 

Морковь очистить и мелко нарезать, посолить, 
добавить немного сахара и растительного мас- 
ла, залить горячей водой и тушить на слабом 
огне до готовности. 

Муку слегка обжарить на масле, развести ее, 
помешивая, отваром горошка и моркови, затем 
положить горошек и морковь, все перемешать 
и тушить до готовности. В конце заправить со- 
ЛЬЮ, сахаром, маслом. 

Подавать с поджаренными гренками. 


ГРИБЫ, ТУШЕННЫЕ 
С ОВОЩАМИ 


Грибы свежие - 200 г (либо соленые - 
100 г), лук -50 г; морковь - 100 г, капуста - 
250 г, картофель -150 г, горох - 100 г, бобы - 
100 г; корень петрушки -30 г, масло расти- 
тельное - 50 г, томат-пюре - 20 г, зелень пет- 
рушки, кинзы или укропа - 20 г, соль и крас- 
ный молотый перец по вкусу. 

Грибы нарезать мелкими кусочками. В посу- 
де для тушения разогреть растительное масло, 
положить нарезанные кубиками овощи и пас- 
серовать 5-6 минут, затем залить водой и тушить 
под крышкой до полуготовности. : 

Незадолго до конца тушения добавить тушен- 
ные отдельно грибы, томат-пюре, соль, перец и 
рубленую зелень. 

Хорошо подавать с солеными огурцами. 


Котлеты 
ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ КАШИ 


Крутая гречневая каша - 400 г, мука пше- 
ничная -20 г, лук репчатый - 80 г, масло рас- 
тительное - 100 г; черный молотый перец и 
соль по вкусу, панировочные сухари и мука - 

о | 
Крутую тречневую кашу смешать с пшенич- 
ой мукой и мелко нарезанным луком, поджа- 
ренным на растительном масле. Добавить Соль, 
черный молотый перец, растительное масло. 
ў о размешать. | 

небольшие котлеты, обвалять их в 
чных сухарях или муке, Жарить на 

или в духовке. 
подавать к борщу или кислым 


о отдельно, то ©-грибным 


нью петрушки, 


Морковь ТУШЕНАЯ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


Морковь - 200 г, картофель (или брюква) - | 
200 г, масло растительное - 50 г, лук - 50 г | 
соль, перец и молотая кинза по вкусу, укроп | 
или зелень петрушки -20 г. 

Мелко нарубленный лук обжарить в масле до 
светло-коричневого цвета, добавить морковь, на- 
резанную соломкой, и обжарить ее. Затем под- 
лить немного горячей воды и тушить морковь 
до полуготовности. Добавить очищенный и на- 
резанный мелкими кубиками картофель, посо- 
лить. Тушить на малом огне до мягкости, Пе- 
ред готовностью добавить молотый черный пе- 
рец и молотую кинзу. 

Перед подачей на стол густо посыпать зеле- 
НЬЮ. Н 
Аналогично можно. потушить морковь с брюк- Ё 
вой, только вначале брюкву надо отварить в со- 
леной воде. 


Овощи ТУШЕНЫЕ 


Это блюдо в зависимости от сезона готовят 
из различных овощей: моркови, брюквы, репы, 
капусты белокочанной, капусты цветной, капу- 
сты других сортов, фасоли, гороха, бобов, кар- 
тофеля, кабачков, баклажанов, сладкого струч- 
кового перца, кореньев петрушки или сельде- 
рея, помидоров. 

На 1 кг имеющихся овощей в любой про- 
порции: масло растительное - 80 г, мука пше- 
ничная - 20 г, соус томатный - 30-50 т, сахар - 
5 г. перец черный -8-10 горошин, соль по вку- 
су: 

Очищенные и промытые овощи нарезать ку- 
биками или соломкой. Все овощи вместе варить 
в подсоленной воде до мягкости. Воду слить. 
Затем к овощам добавить обжаренный в расти- 
тельном масле мелко нарубленный лук. залить 
соусом и тушить еще 15 минут. Е 

Готовое блюдо посыпать рубленой зеленью 
(укроп, петрушка, кинза). 

Соус: муку обжарить в масле, разбавить овощ- Ё 
ным отваром, добавить острый томатный соус, 
соль, немного сахару. 


ФАСОЛЬ С тыквой 


Фасоль или другие бобовые 
450 г, лук репчатый - 40 г, 
ное - 75 г, чеснок - 0,5 дольки 
ки - 30 г, соль и молотый пе 

Фасоль залить холодной в 


- 250 г, тыква - 
масло подсолнеч- | 


ами и положить в 
арубленный, обжа- 


молотый перец, 
лом. При подаче 


“ля приготовления эт го 
льзовать и другие бон Д 


ыы 


лакои май 


Сегодня в продаже встречают- 
ся майонезы на любой вкус, но 
самый популярный - это «Про- 
вансаль». 

Забота о фигуре и любовь к 
знаменитому соусу нередко не- 
совместимы. 

В. то же время майонез богат 
всеми полезными веществами, 
содержащимися в растительном 
масле, в частности, витамином Е 
и полиненасыщенными кислота- 


На этикетках майонезов неред- 
ко фигурируют термины: «стаби- 
лизаторы», «эмульгаторы». И те, 
и другие отвечают за сохранение 
структуры продукта, предохраня- 
ют майонез от расслоения. В 
роли стабилизирующих веществ 

} могут использоваться яичный по- 
ЎЎ рошок, сухое обезжиренное мо- 
локо или обычные свежие яйца. 

При производстве низкокало- 
рийных сортов похожую роль вы- 
полняют крахмал, желатин, пек- 
тин, молочно-белковый концент- 

ат и др. З 
Я ИИ представления о майоне- 

зах могут не совпадать с устояв- 
шимися традициями приготовле- 
ния этого соуса в зарубежных. 

` странах. Так, англичане различа- 
ют три разновидности похожих 
соусов с разной степенью жирно- 

и и особенностями вкуса: са- 
тную приправу, сырную при- 
раву и майонез. У приправ сте- 

ень жирности, - 40%, у майоне- 

РУ. за- 70%. По немецкой классифи- 
2) кации соусы бывают двух видов: 
эмульгированный - с содержани- 
ем масла менее 75% и майонез - 


Если в. 
счаст 


всерьез этого не 
любителей этог 
Нез - это коктейл 


воспринимает. Хотя 
о соуса немало, Майо- 
ь из рафинированного 


и дезодорированного растительного 


масла (соевого, 


нечного), 
порошка, 
добавок - 


ной кисло 


оливкового или подсол- 


яичных желтков или яичного 
сухого молока и некоторых 
горчицы, соли, сахара, уксус- 
ты и питьевой соды. Если все 


это перемешать в определенных 
пропорциях, получает- 

ся соус с нежным, 

слегка острым и 

кисловатым 


вкусом. 


ЛУЧШЕ 


с содержанием масла более 75%. 

У нас соус называется майоне- 
зом вне зависимости от жирнос- 
ти. Специалисты подразделяют 
их натри категории: высококало- 
рийные (более 55% жирности), 
среднекалорийные (40-45%) и 
низкокалорийные (жирность ме- 
нее 40%). Покупатель может ори- 
ентироваться по цифрам на эти- 
кетке - процент жирности на оте- 
чественных майонезах должен 
быть указан в обязательном по- 


рядке. 

Любой майонез должен иметь 
внешний вид и консистенцию од- 
нородного сметанообразного 
продукта с единичными пузырь- 
ками воздуха. Цвет - белый или 
кремово-желтый, возможны от- 
тенки до светло-коричневого, 
главное, чтобы он был однород- 
ным по всей массе. Допускается 
наличие мелких частиц прянос- 
тей, точечные вкрапления горчи- 
цы, если это соответствует тех- 


х ническому описанию. 


| КАК ПРАВИЛЬНО ХРАНИТЬ 


МАЙОНЕЗ? 


М) После того как вы открыли 


тост д лежа, и 


УС 


майонез, его необходимо хранить 


2 ТОЛЬКО В холодильнике: Его мож- 


но хранить там несколько недель 
и брать его всегда необходимо 
чистой ложкой. 

Тот, кто готовит майонезы сам, 
должен применять для этого 
только свежие яйца, так как бак- 
терии сальмонеллы со временем 
достаточно быстро размножают- 
ся. Такой майонез можно хранить 
не дольше 24 часов. Он совсем 
не рекомендуется беременным 
женщинам, детям, людям с ос- 
лабленной иммунной системой. 
Майонез не пригоден для нагре- 
вания и замораживания. 


обе 


Распродажа: ве 
вам не нужны, 
которой вы н 
ять. 


ӨКӘХӘ) 
Карта экспресс- 
платы «ГИБДД» 
0 руб. 


оо 


- А почему у вас 
козел безрогий? 
- Ау нас коза че- 


щи, которые 
за цену, перед 
е смогли усто- 


`0 
> 


С» стная! 
25, Ө©ХӨХӨ) 


с 
У 


2 Директор боль- \ 
шого) завода гово- 
рит своему замес- 
тителю: | 
- Поздравляю, вы 7) 

8 делаете большие 

успехи. Полгода на- 

зад вы поступили 

к нам рядовым инженером, че- 2 
рез месяц вы были уже замес- ЛОГИке, 


| Знаете ли вы, уважаемые читатели, что 
‘сода не только от изжоги, этот продукт, 
‚который всегда под рукой, помогает 

’ и при простуде, и применяется для очи- 
щения кишечника, а еще из нее получится 
роший шампунь, а если вы никак не може- 


прочесть этот материал. Также в 
номере посмотрим, что можно сде- 
то бы унять головную боль, и какие 
средства смогут победить боли 


ителей, чьих детей прошедший 
наградил» сколиозом, предла- 


ско 


еще через два месяца стали 
начальником цеха, а теперь вы 
уже мой заместитель, Что вы 
на это скажете? 

- Спасибо, папа. 


өөө 


Разработан 


микропроцессор на женской 
обрабатывающий 
ташпелем начальника цеха, и Четыре логических значения: 


у и, постарайтесь за . 


«Ни да, ни нет», 
«И да, и нет», 

«Три раза нет!» и 
«Нет, и не проси!!!» 


өбө 


Не следует в пятницу ис- 
кать повод выпить, Пятница 
- это уже повод. 


новый 


п м мы а 


@оЖе) 2 < 
= Выходи за меня у 
замуж. Р 
- Хорошо, - отве- 
чает девушка. & 
Наступает ти- 
| шина. Наконец де- ч 
вушка не выдержи- “= 
вает: ; 
' - Почему ты боль- — 
ше ничего не ска- «9 < 


жешь дорогой? 

у - Я и так сказал 
лишнее, - отвечает 

' парень. 


ооо 


Если хочешь жениться на 
умной, красивой и богатой - 
женись три раза. 


Томаты - одна из самых распространен- 
| ных овощных культур, плоды которой ши- 
| роко используются для питания как в све- 
| жем, таки в переработанном виде. Однако 
| большинство производителей не выдержи- 
| вают технологию ее выращивания. Многие 
| огородники получают низкие урожаи. Как 

этого избежать? Об этом - в свежем выпус- 
ке «Родной усадьбы». 


Все больше в последнее время садоводы. 


етрадиционным для. 


| 


ьо ы 


ЧЕП 7 «УЕН 


4 шишки хмеля. З 


ПОТЬЕ 

Как М ВИТАМИНЫ 
полезную пищу? МОЗ и 
очень простой салат из и Е ДЫ 
свеклы, моркови и а ты, 
с растительным маслом ВУ УКА 
наш организм получит в; таа 
ИЗ капусты, витамин А (ка и С 
из моркови, фитонциды, Е та) 
Щщиеся в луке, убьют о 
ные оактерни, а свекла пов 
уровень гемоглобина в крови, 

Яблоки в свежем и запеченном 
виде очень вкусны, малокалорий- 
НЫ, содержат много железа, что 
также повышает гемоглобин, а 
пектиновые вещества улучшают 
работу желудочно-кишечного 
тракта. Можно делать различные 
вариации салатов, которые могут 
заменить основную потребляемую 
пищу в течение всего дня и сни- 
зить вес. 

Несколько слов о пользе круп 
Крупы - отличное средство оздо- 
ровления организма, Сваренные 
оез сахара; соли и молока, они яв- 
ляются дейс твительным сред- 
ством для очищения и выведения 
шлаков из организма, В каждой 
кру пе есть витамины, незамени- 
мые кислоты, углеводы, микроэле- 
менты и пр. Например, гречневая 
крупа: ее белки полноценнее бел- 
ков ряда других злаков, железав 7 
раз больше, чем в других зерно- 
вых культурах. Пшеничная крупа 
обеспечивает организм энергией. 
Перловая и ячневая крупы поддер- 
живают нормальный обмен ве- 
ществ. 

Поэтому начинать день необхо- 
димо и очень полезно с любой из 
этих каш, надо только понять, на- 
сколько это правильно и полезно 
для здоровья. а 
а е аа а тте =. 
хмель аєчит вены, 

С болезненными О і 
при варикозном Икс і 
на ногах ехо | ст. лож | 
ку измельченных шишек а і 
стаканом кипятка. Поставь А 
очень слабый огонь или водяную | 
баню на 20 минут. Затем остуди. 

Зи процедите. Пейте отвар по 
стакану 3 раза в день. Одновре- 
‚менно следует прикладывать к. 
расширенным венам марлю, смо- 
ченную в отваре. Можно также | 
прикладывать к расширенным ве- | 
нам кашицу картофеля. Ее накла- 
дывают на больное место, закры- | 
вают сверху тканью и оставляют | 


на несколько часов. 


Самым простым, доступным и 
эффективным средством для очи- 
щения организма является чистая 
питьевая или минеральная вода 
без газа. Жидкость играет немало- 
важную роль для вымывания вред- 
ных веществ из организма. Так же 
она способствует более быстрому 
перевариванию пищи. 

Врачи-диетологи рекомендуют 
ежедневно выпивать 1 - 1,5 литра 
чистой питьевой воды, При этом 
первый стакан необходимо выпи- 
вать на голодный желудок, а пос- 
ле последнего ничего не есть. 
Только если вы почувствуете себя 
нехорошо или появятся отеки, не- 
обходимо как можно быстрее об- 
ратиться к врачу. Скорее всего, 
придется проверить работу почек. 

Также не стоит забывать про 
очищение кишечника при помощи 
клизмы. Только необходимо пред- 

варительно проконсультироваться 
с врачом. 


РАЗГРУЗОЧНЫЕ ДНИ 
Некоторые путают разгрузоч- 
ные и голодные дни, В разгрузоч- 
ные дни мы просто переходим на 
менее калорийную и быстропере- 
вариваемую пищу. А в голодные 


ЗАВЕТ 


ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ 


дни не разрешается вообще ниче- 
го есть. 

Наиболее распространены раз- 
грузочные дни, название которых 
соответствует употребляемому в 
этот день продукту (например, ке- 
фирные, яблочные и пр.). Но та- 
кое питание надоедает своим од- 
нообразием. 

Более эффективными и щадя- 
щими считаются низкокалорий- 
ные разгрузочные дни. Например, 
можно на три-четыре дня перейти 
на салаты из свежих овощей с 
оливковым маслом, фрукты (за 
исключением бананов), кефир и 
минеральную воду без газа. | 

Длятого чтобы пища полностью 
переваривалась, желательно есть 
часто, но маленькими порциями. 
А чтобы у организма было время 
на отдых, постарайтесь, чтобы 
промежуток между последним, 
вечерним, приемом пищи и пер- 
вым, утренним, был не менее 10- 
12 часов. 

При невозможности обеспечить 
себя полноценным, разнообраз- 
ным питанием необходимо свести 
к минимуму те продукты, которые 
приносят исключительно вред (ос- 
трая, копченая, маринованная 
пища, мясные консервы и пр.). 


Не гасите соду уксусом, она теряет 
свои разрыхляющие свойства, 


А” 
г) 


оошо являются 
вными п; 

питания є рпробухтайи 
(напомним, Ч; 

ется Петро 
обусловлено, 

стороны, те 


витаминов и п 


мое качество люб 
стола, особенно п 

го. Используя. 

ную. окраску овощей, _ 
можно украсить любое 
блюдо. Если готовое 
блюдо посыпать мелк 
нарезанным укропом, 
зеленью петрушки `или 
кинзы, зеленым луком, то 
это не только украсит 
его, но и:обогатит 
витаминами и микроэле- 
ментами, 


Для того чтобы умень- ` 


шить потери витаминов, 
чистить: и мыть овощи 
следует быстро, непос- 
редственно перед приго- 
товлением кушанья, 
используя ножи из! нержа- 
веющей стали. Варить, 
тушить и жарить овощи 
следует не более чем это 
необходимо. 


В крем из молока, крахмала и кака 


Хоаубцы с рисом и 
грибами 

Очищенный кочан капусты опу- 
стить в кипящую воду на 2-3 ми- 
нуты; затем обдать холодной во- 
дой и осторожно снять верхние 
размягченные листья Пос тедую- 
щие листья снимать аналогичным 
образом. Листья разложить на сто- 
ле. 

Для приготовления фарша суше- 
ные грибы замочить на 3-4 часа в 
воде, затем мелко нарубить. Мел- 
ко нарезанный репчатый лук под- 
жарить на растительном масле. 
Когда он начнет розоветь, всыпать 
предварительно перебранный и 
промытый рис, влить стакан воды, 
положить соль, перец, нарезанную 
зелень, смешать с грибами. Ис- 
пользуя приготовленный фарш, 
сделать голубцы. Можно перевя- 
зать их нитками. 

Оставшуюся капусту. мелко на- 
шинковать, положить половину на 
дно неглубокой кастрюли, сверху 
уложить голубцы и прикрыть их 
другой половиной нашинкованной 
капусты. Сверху полить томат-па- 
стой, смешанной с растительным 
маслом и перцем. Тушить в тече- 
ние | часа в духовом шкафу. По- 
давать горячими или холодными с 
соусом из чернослива, Посыпать 
зеленью петрушки или кинзы, 

Капуста - один большой ко- 
чан, сухие грибы - 50 г, рис - 200 


г, масло растительное - 50 г, то- 
матная паста - 20 г, перец крас- 
ный молотый и соль по вкусу, % 
зелень петрушки или кинзы - 
20 г. 


Хоаубцы с гречневой 
кашей 

Кочан капусты очистить, опус- 
тить в подсоленный кипяток, ва- 
рить 10-15 минут, откинуть на ре- 
шето, дать стечь воде и осторож- 
но срезать листья. Завернуть в них 
гречневую кашу, перевязать нит- 
ками. В гречневую кашу, исполь- 
зуемую для приготовления голуб- 
цов, добавить растительное масло 
и соль. Голубцы обвалять в пани- 
ровочных сухарях и обжарить на 
растительном масле. 

Подавать с соусом из сушеных 
грибов. Для его приготовления 
грибы замочить на 3-4 часа, затем 
отварить. Мелко нарубленный лук 
поджарить на растительном мас- 
ле вместе с пшеничной мукой, до- 
бавить грибной бульон, затем мел- 
ко порубленные грибы и МОЛОТЫЙ 
Черный перец. Еще раз прокипя- 
ТИТЬ. 

Капуста - один кочан, крупа 
гречневая - 150 г, масло подсол- 
нечное - 200 т; соль по вкусу. Для 
приготовления соуса: грибы су- 
Шеные - 25 т, лук - 50 г, мука - 20 
7 масло растительное 20 г, соль 
и перец по вкусу. 


о нужно добавить 


немного натертой апельсиновой корки 
5 капель апельсиновой эссенции. Это прид 


Или влить несколько 
аст крему приятный запах, 


МФ ЗСУ Ч ЧОД ЧА ЧАРРЧВ 


АИ 
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‚в летний день 


РУССКИЙ КВАС 
атрилитра кваса: 500г ржа- 
ного хлеба, 5 стол. ложек меда 
или 3/4 стак. сахара, 50 г хрена 
(по желанию), 10 шт. изюма, 5 г 
дрожжей. 

Ржаной хлеб нарезать ломтика- 
ми и подсушить в духовке до тем- 
но-коричневого цвета (но не до- 
пускать подгорания, так как от 
подгоревших сухарей квас приоб- 
ретет неприятный вкус). Сухари 
залить 3-мя литрами горячей ки- 


пяченой воды, накрыть посуду 
<=) уу 


крышкой и настоять в течение 6 
часов. После этого настой (сусло) 
процедить, вылить в трехлитро- 
вую стеклянную банку, добавить 
В него разведенные в небольшом 
количестве теплой воды (0,5 л) 
‚ дрожжи 


же можно 
добавить на- 
тертый на 


у тем долить теп- 


лую воду, чтобы \" 
банка наполнилась 
до плечиков, все пе- 
ремешать, накрыть 
салфеткой и оста- 
вить при комнатной 
температуре для бро- 


жения на 12-24 часа. } З 
Чтобы разнообразить аз 
вкус кваса, можно вместо Е 


хрена использовать другие » 
добавки (на 3 л кваса): 10- 

20 г мяты и 4 стол. ложки 

меда (мяту заварить кипят- 

ком и добавить в квас вмес- 

те с медом до брожения ), 20 

г сухой душицы (поло- ^ 
жить в марлевый ме- 

шочек и опустить в 


квас до начала брожения), 50 г 
шишек хмеля (шишки добавить В 
Готовый квас и настоять 5 часов): 
20 г черносмородинового листа 
заварить кипятком и добавить в 
квас до брожения), 1/4 лимона 
(Удалить зерна, нарезать ломтика- 
ми, добавить в квас до брожения). 


МЯТНЫЙ ЧАЙ СО ЛЬДОМ 

4 чашки воды, 4 ст. л. сухихли- 
стьев мяты, 3 ст. л. сахара, лед. 

Довести воду до кипения, Доба- 
вить мяту и сахар. Настоять 15 ми- 
нут. Отжать и удалить листья. Пол- 
ностью охладить. Добавить лед. 
Подавать. 


КИСЕЛЬ ИЗ СВЕЖИХ ЯГОД 
(на 4 порции) 

4 Ягоды - 125 г; са- 

7 Д харный песок - 

120 г, крахмал 

картофельный - 

45 г, вода - 900 мл. 

Ягоды перебрать и хо- 

рошо промыть, затем от- 

жать сок, слить его в нео- 

кисляющуюся посуду и, 

накрыв крышкой, поставить 

на холод. Оставшуюся мез- 

гу положить в кастрюлю, за- 

лить горячей водой и кипя- 

тить в течение 4-6 минут, 

после чего процедить через 

частое сито. В приготовлен- 

ный отвар всыпать сахарный 

песок, вновь нагреть до кипе- 

ния и удалить с поверхности 

пену; Крахмал всыпать в отдель- 

ную посуду, развести холодной 

питьевой водой и процедить. За- 

тем влить его в горячий ягодный 

сироп, непрерывно размешивая, 

после чего кисель довести до ки- 

пения и добавить отжатый и ох- 

лажденный сок, Если кисель при- 

готовляется из не вполне зре- 

№ лых ягод, то для того чтобы 

сохранить первоначальную 


Чтобы дрожжи не испортились, нужно хранить 
ў не выше 13-4. Можно также раскрошить дрожжи, 
просушить поместить в герметически закрытую стеклянную банку ачаа 


и поставить в темное место. 


окраску киселя, в ягодный сок пос- 
ле первого процеживания можно 
ввести лимонную кислоту. 


КОКТЕЙЛЬ МОЛОЧНО- 
ВИШНЕВЫЙ 

Молоко 100 мл, ягоды вишни 
свежие 50 т, сахар 10 г. 

Молоко охладить, вишню про- 
мыть, удалить косточки, отжать 
сок в соковыжималке или пода- 
вить ягоды и протереть через сито. 
В полученный сок добавить хо- 
лодное молоко и сахар. Получен- 
ную массу взбить. 


ОСВЕЖАЮЩИЙ _ 

ФРУКТОВЫЙ КОКТЕЙЛЬ 

1 стакан грейпфрутового сока, 
2 ч: ложки лимонного сока, 2 ч. 
ложки фруктового сиропа, ли- 
мон, лед. 

Соки, сироп и измельченный 
лед перемешать миксером, пере- 
лить в стакан, добавить кубики 
льда. Украсить кружочком лимо- 
на. Можно добавить мелко наре- 
занные фрукты, 


КОКТЕЙЛЬ КЛУБНИЧНЫЙ 

Сироп клубничный 20 мл, 
вода кипяченая 80 мл, мороже- 
ное клубничное 30 г, ягоды клуб- 
ники 20 г. 

Сироп развести кипяченой во- 
дой, добавить мороженое и 
взбить. Ягоды разложить в посуде 
подачи и залить коктейлем. 


их при температуре 


чему-то самые драма- 


чиваются вокруг вещей са- ({ 
мых малозначительных. 
Например, кефирного гриб- 
ПХ ка. О нем издавна знали на 
<. Кавказе, в Осетии, но осе- 
“27 тины хранили секрет при- 

готовления кефира в глу- № 
бочайшей тайне. 

И вот одна из пытливых выпус- 
книц Московской женской школы 
молочного хозяйства, более 100 
лет назад собиравшая в аулах ма- 
териалы для научной работы, при- 
тлянулась некоему кавказскому 
князю, он же молочных дел мас- 
тер; и тот умыкнул ее. За юную ис- 
следовательницу вступились рос- 
‚ сийские власти. Они посадили 
любвеобильного князя в тюрьму, 
пообещав ему свободу на двух ус- 
ловиях: во-первых, девушка дол- 
жна вернуться в Россию, к роди- 
телям, во-вторых, князь должен 
заплатить штраф... кефирными 
штаммами. Соглашение было вы- 
полнено, и Россия вместе с деся- 
тью фунтами кефирных штаммов 
обрела ключ к кавказскому здоро- 
Вью, 
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БАКТЕРИЯ БАКТЕРИИ 
РОЗНЬ 
_ Напервый взгляд все очень про- 
сто: Для правильного пищеваре- 
ния необходима определенная ки- 
ечная микрофлора, а для ее со- 


тические истории развора- | | 


$ 


—. 


продукты с «правильными» бакте- 
риями. Кефир, кумыс, йогурт, аци- 
дофилин содержат полезную про- 
биотическую микрофлору и пото- 
му полезны всем и каждому. Вра- 
чине зря рекомендуют эти ирс эдук- 
ты, и далеко не зря поднадоевщие 
рекламные сюжеты с «Даноном» 
или «Растишкой» внедряются в 
наше сознание: около 90 процен- 
тов россиян (данные Института 
питания РАМН) страдают дисбак- 
териозом. 
Содружество полезных микро- 
бов в организме - вещь хрупкая. 
На него пагубно дейст вует все на 
свете: стрессы, неправильное пи- 
тание, отравления, злоупотребле- 
ние лекарствами, пресловутая не- 
благоприятная экология. Дисбак- 
териоз, которым потихоньку сме- 
няется кишечное благополучие, - 
еще не болезнь. Однако дальней- 
шее развитие ситуации приводит 
к замещению полезной флоры па- 
тогенной. Нездоровье проявляет- 
ся расстройствами пищеварения, 
а также ослаблением иммунитета 
и признаками авитаминоза (ужен- 
щин еще и гинекологическими за- 
болеваниями). 
здесь молочнокислой профи- 
лактике нет равных, Пакеты, бу- 
тылки и стаканчики 


ождением (все они, 
в различных бактери- 
анности у всех одина. 


ПО-ПРЕЖНЕМУ 
ВНЕ СРАВНЕНИЯ ; 
Самый старый (и наиболее по- 
лезный) в этом ряду = обыкновен- 
ный кефир. Вго уже давно счита» 
ют национальным напитком. Доля 
истины в этом есть: производство 
кефира является эксклюзивным 
правом России. Кроме нее, только 
Япония и Канада производят этот 
волшебный напиток, и то по ли- 
цензии. Кефирные грибки пред- 
ставляют собой симбиоз множе- 
ства микроорганизмов: молочно- 
кислых стрептококков и палочек, 
Уксуснокислых бактерий и дрож- 
жей. Их сочетание и позволяет 
восстановить «мир» в кишечнике. 
Кроме того, кефир обладает имму- 
ностимулирующим, успокаиваю- 
щим и легким мочегонным дей- 
ствиями, Лечит он к тому же син- 
дром хронической усталости и 
бессонницу, отлично утоляет жаж- 
ду. Кстати, «неживого», то есть 
недейственного, кефира не быва- 
ет, Его действие всегда зависит от 
возраста: молодой (односуточный) 
кефир избавляет от запоров, ста- 
рый (трехсуточный) - от диареи. В 
последние годы на прилавках по- 
явилась масса кефиров с элегант- 
ной приставкой «био». Этозначит, 
Что, помимо классических гриб- 
ков, там обитают бифидоба ии, : 
помогающие усваивать не всеми } 
Усваиваемое молокю. 0 


А 
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Недавно были обнародованы факты, 
свидетельствующие о том, что продукты 
питания, предназначенные для детей, 
небезопасны для их здоровья. Английские 
ученые из Саутгемптойского универси- 
тета потребовали запретить примене- 
ние в продуктах искусственных пище- 
вых красителей, поскольку они вызыва- 
ют «синдром гиперактивности» у 
малышей. А 57-я ассамблея Всемирной 
организации здравоохранения пришла к 
выводу, что темпы ожирения у детей 


ДЕТИ ПОЛНЕЮТ 
Почему эксперты ВОЗ, медики 
специалисты по питанию серь- 

езно взялись за пищевые продук- 
Б понятно: человечество друж- 
_жиреет Так уж получилось, 
абсолютное большинство 

ых продуктов, предназна- 


ся пак называемая 
ерка»: сладкие су- 
И ейрованные на- 
итер кие изделия, не- 
сладкие снеки (чипсы, сырные 
палочки из.) и фаст-фуд. 
Многих родителей удивит на- 
личие в этом. «черном списке» си- 
риэлс, Производители создавали 
этим продуктам очень здоровую. 
репутацию: сделаны они из зер- 
на, содержат много клетчатки и 
пищевых волокон, в них есть ви- 
тамины. Во всем этом есть доля 
правды. Но эти свойства нивели- 
рует изрядная добавка сахара, 
жира, а Иногда и красителей. 
Причем в детские сириэлс этого 
„кладут гораздо больше, чем во 
взрослые. И это понятно; дети 
любят сладкое = даже очень слад- 
кое: И чтобы они предпочли су- 
хие завтраки «мокрым» - настоя- 
щей каше, нужно сделать из них 
«игрушку». Иногда в прямом 
смысле - обычно ее предлагают 
р. 


Если нужно приготовить тесто с 


надо промыть 
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тогда изюминки распределятся в 


гораздо выше, чем у взрослых. 


вырезать из картонной упаковки, 
иногда в переносном - делают про- 
дукт очень ярким и заманчивым, 
аего рекламу превращают в нечто 
вроде мультсериала. 
У несладких ‘снеков другая бо- 
лезнь - они пропитаны жиром и 
о. Причем жир часто бывает 
генизированным. А ‘значит, 
он содержит трансизомеры жир- 
ных кислот, которые вреднее вред- 
ного - они больше способствуют 
развитию атеросклероза, чем хо- 
лестерин и насыщенные жиры. 
Еще недавно об этих трансжирах 
предпочитали молчать, а сейчас 
они удостоились отдельного упо- 
минания в рекомендациях ВОЗ 
производителям пищевых продук- 
тов - им настоятельно советуют не 
только «ограничить содержание 
насыщенных жиров, трансжиров, 
‘сахара:и соли в продуктах». 


КРАСКА ТРЕБУЕТ ЖЕРТВ 

Нездоровая репутация газиро- 
вок и кондитерки понятна многим, 
Это основные источники Сахара 
для многих детей, Но кроме того, 
это еще и главные источники ис- 
кусственных пищевых красите- 
лей. В поле зрения экспертов ВОЗ 
они не попали, хотя разговор об их 
опасности идет давно. Серьезное 
исследование по этой теме полто- 
ра года назад опубликовали анг- 
лийские медики из Исследователь- 


ского центра по изучению астмы 
и аллергии, а новую работу толь- 
ко что представили их соотече- 
ственники из Саутгемптонского 
университета. Они убедительно 
продемонстрировали, что искус- 
ственные «краски» способству- 
ют развитию гиперактивности у 
маленьких детей, конкретно - У 
трехлеток. 


КАК ВЫБРАТЬ ПРОДУКТЫ 
БЕЗ КРАСИТЕ Е? 

Ответ будет простым: не поку- 
пайте продукты © ярхой расцвет- 
кой - натуральные красители. к 
сожалению, выглядят более блек- 
ло, чем искусственные. Но вы- 
полнить эту задачу будет непро- 
сто, Нроизводители знают, что 
дети любят все яркое, и не жале- 
ют для них краски. А вот нату- 
ральные красители используют 
редко, полагая, что в глазах ре- 
бенка они будут недостаточно 
украшать продукт. 

Проще всего найти без «крас- 
ки» детскую «выпивку», Напри- 
мер, вместо желто-ядовитых 
«Фанты» и «Миринды» (этот 
цвет не от апельсинов или ман- 
даринов) можно взять прозрач- 
ные «Спрайт» или «Севн-Ап». 
Правда, в них тоже есть куча са- 


хара и консерванты, но хоть крас- 
ки нет, 


изюмом, 


ИЗЮМ В горячей воде и обсыпать мукой, 


=) = 


тесте равном ерно. 


ЧТОБЫ 
ОТВОРАЧИВАЛИСЬ . 
НОЖКИ 
Если у вас есть 
ные табуреты, с выв 


вающимися ; 


НЕ 


ми и сиденцем ш он 
рестанут вывин 


КАК ИЗБАВИТЬС 
ОТ МЕЛКИХ 
МОШЕК? 
У меня дома посту 
ют очень просто: сыпят 


на землю вокруг цветка 
обыкновенный нюхатель- | 


ный табак, который про- 


дается в магазине и нет 


рез некоторое время мо- 
шек в цветках уже нет. 
От мощек также хоро 
шо помогает герань, она 
отпугивает их. Доста- 
точно иметь маленький 
кустик на подоконнике, 
как мошки исчезнут. 
Оксана Володько, 
г. Москва 


Песочное тесто нельзя месить слишком долго, 
плотным и жестким. Бисквитное тесто н 
побыстрее и выпекать сразу, 


пузырьки в 


КОМНАТНЫЙ САДИК 


Комнатный садик - это контейнер, заполненный «не- 
сколькими растениями. Горшки при таком способе разме- 
щения не видны - они могут быть скрыты от глаз внутри 
контейнера или растения могут быть высажены прямо в 
контейнер без горшков. 


Выращивание растений таким 
образом (в виде комнатных сади- 
ков) до сих пор не получило ши- 
рокого распространения, возмож- 
но, потому, что многие все еще 
предпочитают выращивать расте- 
ния поодиночке, а не в группе. 
Такие живописные растения, как 
бегония вечноцветущая или коле- 
ус можно и в домашних условиях 
выращивать так же, как в саду на 
клумбе - группами, однако их.по- 
чти всегда содержат в комнатных 
условиях ввидеединичных экзем- 
пляров в отдельных горшках. 

Выберите контейнер, в который 
поместятся несколько комнатных 
растений. Он должен быть деко- 
ративным, приятного цвета и ин- 
тересной формы. Теперь высади- 
те в заполненный землей контей- 
нер разные растения, или рас- 


оздуха, 


№ 


ставьте в нем небольшие 


горшки с растениями по- 
верх слоя торфа, песка, 
гальки или гравия запол- 
ните промежутки между 
горшками влажным тор- 
фом - так, чтобы края гор- 
шков были невидны. Ком- 
натный садик готов! 

Ваш садик может пред- 
ставлять собой миску с 
пятью маленькими расте- 
ниями или быть большой 
цветочницей с целым ле- 
сом из растений, но в лю- 
бом случае преимущества 
и принципы композиции 
остаются одинаковыми. 
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А 
ы 


Некоторые преимущества Уй 


комнатного сада те же, что 
у композиции из горшеч- 
ных растений - создание 
сильного визуального эф- 


фекта, использование цве- 4 


тущих и невзрачных на 
вид декоративнолистных 
растений, прикрытие 
уродливых оголенных стеблей и 
поврежденных листьев, облегче- 


ние полива и повышение влажно- У 


сти вокруг крон. Но самое главное 
- то, что в данном случае вы дей- 
ствительно разбиваете сад. 

Большинство растений лучше 
растут в комнатном саду, чем в от- 
дельных горшках, по нескольким 
причинам. В числе важнейших - 
более высокая влажность, защи- 
щенность корней от резких темпе- 
ратурных колебаний, вода под 
каждым горшком, Есть и опаснос- 
ти. Теснота означает плохую вен- 
тиляцию, что увеличивает опас- 
ность заболеваний или заражения 
вредителями. Прищипывайте или 
прореживайте растения, чтобы 
они не мешали друг другу, и сво- 
евременно удаляйте загнившие 
листья или цветы. 


иначе оно станет 


ужно замешивать 
иначе из него улетучиваются 
и бисквит теряет вкус и нежность. 


Р Ы ЩЫ ал о 


(неожиданный успех. В понедельник стои 


Наступающая неделя благоприят- 

на для практических действий, на- 

| правленных на закрепление резуль- 
татов работы и связанных с новой 
информацией, В понедельник неже- 
нать новые дела, лучше ограничить 
инимума. Вторник - Удачный день для 
ествий. В выходные дни свежий ВОЗ- 
ские нагрузки окончательно прогонят 


унылое настроение. 


Наступающая неделя - удачное 
время для примирения с врагами и 
практического проявления широко- 
го взгляда на жизнь. Искренность, 

©’ доброта и щедрость принесут вам 
т времен- 
но сузить круг общения, не расходуйте силы на бол- 
товню. Начиная со среды, желания начинают ис- 
полняться если они не совсем фантастичны. 


Наступающая неделя, скорее все- 
го, окажется насыщенной события- 
ми, а результаты будут зависеть от 
вашего здравомыслия и умения мгно- 

Еа ВеННО реагировать на внезапные из- 
менения. В понедельник нежелательна поспешность 
в решениях, главными качествами должны быть ак- 
куратностыи интеллект. Вторник благоприятен для 

смены места работы. Пятница - неблагоприятный 
день для путешествий. 


На этой неделе желательно сораз- 
мерять свои силы и не создавать себе 
перегрузки на работе. Обратите вни- 
мание на свой внешний вид, усилия 

= в не пропадут даром, и вас обязатель- 
но заметят и оценят. В среду встреча со старым дру- 
} ГОМ которую вы давно откладывали, наконец-то со- 


У СТОИТСЯ и принесет определенную пользу. В пятни- 


КУ, конечно, объективных трудностей не избежать. 
А) а этой неделе вам придется вый- 
| ти за рамки привычного окружения» 
чтобы обрести лучшее понимание 
сложившейся ситуации и узреть 
н дальнейшие перспективы: Больше 
Внимания уделяйте профессиональным сорав С 
ЯМ. В середине недели вы можете Е род 
 ВЫбором нового пути для своей карьеры, но 


) Водите себя до переутомления. 


На этой неделе вы легко жи 

те травм, конфликтных И 

финансовых потерь, Рот 

проявив терпение и ормо т 

с ность. Во вторник от фу. 

Ощих людей будут на а р ны, В пятни- 

О В 

оба в офииналыне ц 

житесь от слишком торжествен 
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На этой неделе вам представится 
масса разнообразных возможностей 
- старайтесь использовать из макси 
мально полно. Проявляйте инициа: 
тиву всюду, где это только можно (& 
сделать без ущерба для собственного положения. 
В понедельник могут вскрыться разногласия, свя- 
занные с партнерскими отношениями. В четверг не 
спешите раздавать обещания. 


В понедельник будьте осторожны 
с конфиденциальной информацией, 
небрежность может привести к не- 
предсказуемым последствиям. В 
среду лучше сосредоточиться на ре- > 
шении одной проблемы, на большее вас все равно 
не хватит, Четверг может принести разочарование, 
МНОГО сил и времени будет потрачено впустую. В 
пятницу не стоит навязывать собственных принци- 
пов коллегам по работе. 


В понедельник лучше отложить 
заключение сделок и договоров, 
подписание важных бумаг, улажива- 
ние юридических вопросов. В этот 
день держитесь подальше и от вся- 
ких интриг и закулисной возни. Во вторник насту- 
пит хорошее время для сбора информации, больше 
читайте и будьте особенно внимательны к новостям 
и даже сплетням. В пятницу постарайтесь не всту- 
пать в новые контакты. 


На этой неделе вы будете вполне 
способны принять важное и ответ- 
ственное решение, планомерное 
воплощение которого в жизнь вам 
поможет осуществить некий тай- ый 
ный союзник. Не исключено, что вы окажете кому- 
то неоценимую услугу. Любая работа на этой не- 
деле будеттем удачнее, чем больше времени вы смо- 
жете ей уделить. 


На этой неделе вы можете ока- 
заться в эпицентре событий и буде- 
те востребованы повсюду - как на 
работе, так и дома. Если жизнь все 
же покажется вам скучной, и вы 
пожелаете создать себе непредвиденныет 
дайте волю своему авантюризму в понедельник. В 
среду вами может овладеть множество идей. В пят- 
ницу возможны ссоры с близкими людьми. 


На.этой неделе самой важной за- 
дачей будет обретение влиятельных 
связей и получение достоверной 
информации. В понедельник лучше 
заняться завершением незакончен_ Е 
ных дел. Вторник может оказаться привлекатель- 
ным днем для решения деловых Вопросов и веде- 
ния переговоров. В четверг большая часть бумаж- 
ной работы будет затрагивать Финансовую сферу. 
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Очень часто в своих письмах вы просите выслать номера или орга- 
низовать подписку не только на "Мою кухню", но и на другие изда- 
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дексу 15955. "Моя кухня" - газета вкусных, здоровых, доступных ре- 
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Омлет ПО-НЕМЕЦКИ: 
Сладкоежкам должно понравиться. 


„Ирина Харитонова 
г, Орехово-Зуево Моск. обл. 


Молоко, яйца, сахар и муку хорошо пе- ' 


ремешать, На сковороде растопить масло 
и осторожно вылить подготовленную мас- 
су. Когда низ омлета поджарится, добавить 
| изюм и корицу, затем перевернуть на дру- 
| гую сторону и с помощью двух вилок по- 
’ рвать омлет на кусочки, после чего поджа- 
| рить так, чтобы он хрустел. 
Яйца 2 шт., молоко 120 мл, сахар 1 ст. л., 
мука 1 ст. л., сливочное масло 1 ст. л., изюм 


с 
} 
| 


МЯСЕ. 
| специфического 


а атентатот) 


КРОВАВЫЕ ОКОРОЧКА 


Не надо сразу пугаться И вспоминать оО 
сальмонелле, имеющей обыкновение во- 
диться в плохо прожаренном курином 
"Кровавость" достигается за счет 
соуса. 

Ксения Аверкина, г. Уфа 
Куриные ножки с ляжкой (желательно покруп- 


‚ нее) разморозить, положить прямо на решетку в 


духовку, под окорочка поставить противень с 
водой, чтобы туда стекал сок. Жарить до готов- 
ности. Готовые окорочка полить соусом. Соус: - 


’ 1ч. л., корица 1/2 ч. л. 


ЖЕРД 


мед разбавить теплой водой, добавить аджику, 
томат-пасту, черный молотый перец. 


Окорочка 4 шт., мед 2 ст. л., вода 1 стакан, 


аджика 


1 


ст. л., то- 
мат-паста 
3 ст. л., пе- 
рец черный 
молотый 
по вкусу: 


Вполне вероятно, что нижеописанные мани- 
пуляции можно производить и над обычной 
лапшой (вермишелью, макаронами), предва- 
рительно се сварив. Подозреваю также, что 
блюдо от этого только выиграет, ибо при не- 
обходимости его можно будет разогреть, 

Екатерина Бахлаева, г. Пермь 

Мясо - свинину, говядину или филе курицы режем 
на длинные и узкие полоски. Немного обжариваем 
на растительном масле. К мясу добавляем крупно 
нарезанные овощи по сезону - помидоры, перец, бак- 
лажаны, фасоль (можно взять замороженные). Ког- 
да это все протушится в течение 15 минут, прибав- 
ляем мелко порубленный чеснок, соль; специи (пе- 
рец красный, карри), сахар и соевый соус. Оставля- 
ем на очень маленьком огне. Берем лапшу в пачках 
("Волна", "Ролтон" и т.п.), заливаем кипятком, ждем 
5 минут, затем воду тщательно сливаем. Лапшу пе- 
рекладываем в емкость с мясом и овощами‘и переме- 
шиваем пока лапша не станет золотистого цвета. 
Есть надо быстро, пока не остыло. 

Лапша 4 
пачки, ово- 
щи 500 г, 
мясо 200 г, 
соевый соус 
3-4 столо- 
вые ложки, 
чеснок 1 зуб- 
чик, соль по 
вкусу, перец 
по вкусу, 
специи по 
вкусу, сахар 

по вкусу. 

ИО карие 

д Свое мнение. о газете вы можете 


Действительно, 
кость прост в 
Правда, ‘результат ваших тру- 
дов скорее будет напоминать 
кекс, если же вы желаете сделать 
его достойным высокого звания 
торта, придется хотя бы варень- 
ем промазать. 

Елена Герасимова, г. Рязань 

Яйца растереть с сахаром, всыпать 
манку, муку, добавить гашеной уксу- 
сом соды. Перемешать. Выложить в 
смазанную маслом форму (желательно 
плоскую, идеальный вариант - сково- 
родка) и выпекать до полной готовнос- 
ти, 

Сахар 1 стакан, мука 1 стакан, манка 
1 стакан, яйца 3 шт., сода 1/2 ч. л. 


торт на ред- 
изготовлении. 


р: Алби, 


для вас время по речевому почтовому ящику, 


номер которого 38- 
р У : Ы. 5 2. 


’2-3] (ля иногородних - код г. Саранска 934-2), 


2ле МТ асга о тсн а] 
высказать в любое удобное, 


Для рецепта Вам потребу- 
ются: 

- сало (шпик) - 50 г, 

- лук репчатый - 1/2 шт., 

- яйцо - 1 шт., 

= зелень укропа, петрушки - 20 г, 

Мелко нарубленный репча- 
тый лук соединить с тонкими 
кусочками сала, добавить рас- 
тертое отварное яйцо и зелень. 
Массу тщательно перемешать и 
растолочь в ступке. Добавлять 
в овощной суп за 5 минут до 
окончания варки. к 


Для борща 


Для рецепта Вам потребу- 
ются: 

= сало (шпик) - 50 г, 

- зелень укропа, петрушки - 50 г, 

- чеснок - 1-2 дольки. 

Растолочь сало в деревянной 
ступке, затем добавить мелко 


& 


ются: 
- сладкий сушеный перец - 30 г, 
- петрушка сушеная - 30 г, 
- перец черный - 10 г, 
- соль - 20-25 г. 
Сушеный перец, коренья пет- 


- зелень петрушки и укропа - 
по 50 г, 

- соус - 200 г. 

Перец и чеснок пропустить 
через мясорубку, добавить мел- 4 


» нарезанную зелень укропа и пет- 
рушки. Тщательно перемешать 
до однородной массы. По жела- 

> нию, можно добавить чеснок. 

Эту заправку можно добавлять 

во все виды борщей за 5-10 ми- 

нут до окончания варки. 


Соль 
заправочная 
по-американски 


Для рецепта Вам потребу- 


Если вам нужен белок, то его можно 
его толстой иглой с двух сторон, 


рушки, черный перец измель- 
чить, смешать с солью. Приме- 
нять для заправки мясных и рыб- 
ных супов. 


Заправка 
суповая острая 
перечная 


Для рецепта Вам! потребу- 
ются: 

- перец - 300 г, 

- чеснок - 300 г, 


скорлупе, 


извлечь из яйца, 
Желток при этом ост. 


ко порезанную зелень петрушки 
и укропа, все тщательно переме- 
шать, добавив острый томатный 
соус по вкусу. Такая заправка 
отлично сохраняется в холо 
дильнике до нового урожая и ее 


желательно использовать в ост- \ 


рые супы и борщи. 


Заправка 
суповая 
«Оригинальная» 


Для рецепта Вам потребуют- 
ся: 

- хрен - 200 г, 

- укроп (зелень) - 300 г, 

- огурцы (свежие) - 350 г, 

- соль - 150 г. 

Хрен потереть на мелкой тер- 
ке, зелень укропа (не очень мо- 
лодую, она ароматнее и лучше 
хранится) мелко З 
Огурцы свежие потереть на 


смещать. 

Заправку хранить в холо- 
дильнике в стеклянной банке. 
Можно использовать для раз- 


личных холодных борщей и ок- 
рошек, 


крупной терке. Все компоненты 7 


проткнув 
анется в 


нарезать. №5 


ЗАПЕКАНКА ИЗ 
КУРИНЫХ ГРУДОК 


Курица (грудки) - 6 шт., лисич- 
ки - 150/2, яйцо - 1 шт., яйцо (жел- 
ток) - 4 шт., сметана - 500 г, 
сливочное масло - 50 г, эстра- 


гон - 1 пучок, соль, перец - по 
вкусу. 
>) Шляпки от лисичек потушить 
и в небольшом количестве слив. 
масла. Остудить. 2 куриных 
филе обжарить, остальное мясо 
измельчить. Посолить, попер- 
чить. Добавить яйцо, желтки и 
сметану. Хорошо перемешать. 
— В готовую смесь добавить мел- 
‚Ва ко нарезанную зелень эстраго- 
5 на и лисички. Поставить в хо- 
Є) лодильник. Нагреть духовку до 
180 градусов. Форму смазать 
маслом и выложить половину 
объема фарша. Сверху помес- 
тить куски обжаренного филе и 
накрыть оставшимся фаршем. 
Поставить на водяную баню и 
’ посадить в духовку на 45 минут. 
Затем уменьшить огонь до 120 
! градусов и оставить в духовке 
еще на полчаса. 
ЗАПЕКАНКА 
МЯСНАЯ С 

ЯИЧНОЙ ЛАПШОИ 
Яичная лапша - 400г; марга- 

рин - 2 ст.л., соль и перец - по 
вкусу, растительное масло - 

1/4 стакана, лук репчатый - 2 
шт., чеснок - 2 зубчика, говяди- 
на (молотая) - 500 г, яйцо - 2 шт., 
мускатный орех - 1/2 ч.л., соль и 
черный перец - по вкусу, грибы 
(консервированные) - 100 г, .мар- 


_ Чтобы отделить белок от желтка, воспользуйтесь бумажной 


тивня: Для соуса; марга- 
рин - 2 ст.л., лук репча- 
тый - 1 шт., вода - 3/4 
стакана, порошок гриб- {| 
ного супа - 3 ст.л., соль 
и перец - по вкусу, рас-| 
тительные сливки - 1 
стакан. 

Кладем лапшу, марга- 
рин и соль в кастрюлю, 
добавляем воду и дово- 
дим до кипения. Варим 
до готовности. Отцежи- 
ваем воду и заправляем 
лапшу солью и перцем 
по вкусу. 

Нагреваем в сковоро- 
де масло, добавляем лук 
и чеснок и жарим, пока лук не 
станет прозрачным. Добавляем 
в сковороду мясо и продолжа- 
ем жарить, пока оно не осядет, 
минут 15, Разминаем и переме- 
шиваем вилкой во время жаре- 
ния. Снимаем с огня, добавля- 
ем одно яйцо и мускат, соль, 
перец и тщательно! все переме- 
шиваем. 

Смазываем противень. Вби- 
ваем в лапшу второе яйцо, пе- 
ремешиваем, выкладываем на 
противень половину лапши, на 
нее подготовленную мясную 
смесь, покрываем вторым сло- 
ем лапши, украшаем сверху 
грибами и запекаем при средней 
температуре 45 минут. 

Готовим соус, пока печется 
запеканка: распускаем в сково- 
роде маргарин и жарим в нем 
лук. Добавляем туда же воду и 
суповой порошок, тщательно 
перемешиваем и доводим до 
кипения. Добавляем сливки и 
мешаем, пока смесь не начнет 
пузыриться. Снимаем с огня. 
Вынимаем из духовки готовую 
запеканку, охлаждаем минут 
10, поливаем ее горячим со- 
} усом и подаем. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ 
птичьих 
ПоТрохов 


Птичьи потроха - 500 г, 
шпик - 150 г, морковь - 2 в соуснике, 


шт., петрушка (корень) - 1 шт., 
лук репчатый - 1 шт., сухари - 1 
стакан, яйцо - 2 шт., сыр (тер- 
тый) - 2 ст. л., молотый перец, ‹ 
сельдь (филе). Для соуса: суха- 
ри - 1 ст. л., мясной сок - 1 ста- 
кан, сметана - 2 ст. л.: 

Птичью печенку, желудок, А 
сердце, крылышки, шею поло- 4} 
жить в кастрюлю, залить водой, 
добавить шпик, коренья и ту- 
шить в накрытой крышкой кас- 
трюле. Затем охладить и вынуть 
кости. Мясо вместе с овощами, 
шпиком, вымоченной и очищен- 
ной селедкой пропустить через 
мясорубку. В массу добавить 
сухари, яйца, молотый перец, 
все перемешать и при необхо- 
димости разбавить бульоном. 
Выложить в смазанную маслом 
и посыпанную сухарями мисоч- 
ку, запечь в духовке. Перед по- 
дачей на стол запеканку опро- 
кинуть на мел кую тарелку, кру- 
гом обложить гренками из хле- 
ба. Запеканку на тарелке мож- 
но украсить картофельным 
пюре, поставить в духовку, что- 
бы она подсохла, затем смазать 
яйцом, посыпать сухарями иеще 
раз запечь. 

К запеканке подать соус: 
сухари поджарить на масле, 
чтобы они подрумянились, 
разбавить процеженным со- 
ком, оставшимся от тушения 
мяса, добавить сметану, 
вскипятить и подать на стол 


воронкой. 


Можно сказать, огурцы име- 
ют в основном вкусовое, а не 
питательное значение... 

В пищу употребляют недозре- 
лые плоды огурцов, когда они 
имеют зеленую окраску, не- 
жную кожицу и мелкие семена. 
Огурцы едят свежими (в сала- 
тах), солеными или маринован- 
ными (отдельно в качестве за- 
куски или также в салатах, ок- 
рошках и т.д.). В горячие блю- 
да огурцы добавляют редко. 

100 г огурцов дают всего 14 
ккал. Огурцы содержат мине- 
ральные соли (калия, кальция, 
натрия, магния, железа, фосфо- 
{= ра, йода), в них есть витамины 
|) С, ВІ, В2, провитамин А, но огур- 
} < <> цы не являются существенными 

— источниками ни витаминов, ни 
минеральных веществ, так как 
основной частью этих плодов 
является вода (ее в них 95%). 
Тем не менее, вещества, посту- 
пающие в организм с огурцами, 
№ способны растворять мочевую 


Р 


кислоту и оказывать благотвор- 
ное действие на работу сердца, 
печени и почек. Огурцы (как све- 
жие, так и консервированные) 
способствуют лучшему усвое- 
нию пищи, так как являются до- 
статочно сильными возбудителя- 
ми секреции желудочного сока. 
Как бы там ни было, огурцы име- 
ют в основном вкусовое, а не 
питательное значение. 
Огурцы, предназначенные 
для салата, можно не очищать 
от кожуры (если только кожура 
не жесткая), но необходимо 
тщательно вымыть (желательно 
щеткой). Делать это надо непос- 
редственно перед подачей к сто- 
лу, чтобы огурцы сохранили 
свежесть. Используя огурцы в 
неочищенном виде, надо пред- 
варительно попробовать кусо- 
чек кожуры и убедиться, что 
она не горчит. В противном 
случае огурец следует почис- 
тить (в отдельных случаях го- 


речь распрост 


огурец и остается после чистки). 

Для приготовления горячих 
блюд (например овощных рагу, 
рассольников) лучше всего 
брать недлинные огурцы. 

Для соления наиболее при- 
годны маленькие огурчики с 
бугристой поверхностью. 

Чтобы подольше сохранить 
огурцы свежими, можно уло- 
жить их в эмалированную мис- 
ку и держать, не накрывая 
крышкой, на нижней полке хо- 
лодильника. Если огурцы под- 
вяли, для придания им свежести 
их можно на некоторое время 
погрузить на три четверти в 
воду, хвостиками вниз. 


В пищу используют свежие ли- 
стья щавеля, из которых гото- 
‚ вят различные салаты, пюре 


длительного хранения его кон- 
сервируют. Однако, лучше все- 
го есть щавель в сыром виде, 
добавляя его в салаты. Свежий 
щавель сохраняет в себе все 
витамины, к тому же он отлич- 
но стимулирует работу кишеч- 
ника, улучшая пищеварение. 
Щавель богат витаминами С, 
Ў К; каротином. Из минеральных 
веществ в щавеле довольно 
много железа, но содержащая- 
ся в щавеле также в большом 
количестве щавелевая кислота 
(именно она дает щавелю кис- 
лый вкус) сильно ухудшает 
всасывание этого нужного для 
кроветворения элемента, поэто- 
му щавель не является суще- 
ственным его, железа, источни- 
ком, Традиционно считается, 


55 Чтобы 


ШАВЕ Л: 


что чрезмерное употребление 
щавеля может являться риском 
развития некоторых заболева- 
ний, связанных с отложением 
солей; щавелевой кислоты в 
организме. 

Для приготовле- 
ния зеленых щей 
щавель лучше 
сначала поту- 
шить в соб- ‘' 
ственном 
соку... 
Щавель 
долго не 
употреб- 
ляли в 
пищу-он 
считался 
просто 
сорным 
растением. 
Русские едва ли 
не последние из ев- 
ропейцев признали 


торт легко вынимался из формы, его после 
поставить на смоченную холодной водой 


27600 


щавель пищевым растением. В 
разных странах культивируют 
местные виды щавеля, напри- 
мер в России - щавель обыкно- 
венный (или кислый), в Англии 
- шпинатный щавель, в Север- 
ной Америке - красный щавель, 
а всего щавеля известно около 
150 видов. 
Свежий щавель быстро вянет, 
поэтому его лучше использо- 
вать в день сбора. Если нуж- 
но щавель сохранить све- 
жим на протяжении не- 
скольких дней, его сбрыз- 
гивают водой, кладут в по- 
лиэтиленовые мешоч- 
ки и держат в холо- 
дильнике. 

Для приготовле- 
‘ния зеленых щей 
щавель лучше сна- 
чала потушить в 
собственном соку с 

добавлением масла, 
а лишь затем опускать 
его в бульон. 

авель и шпинат для 


супов лучше тушить от- 
дельно. 


духовки нужно 
тряпку. 


Путь первый - короткий 
(надо срочно сбросить 2-3 кг). 

Смело отказываемся от ужи- 
на и заменяем его кефиром, от- 
варом шиповника или другим 
напитком из хорошо «знако- 
мых» нашему желудку трав или 
ягод. Если отказ от привычной 
вечерней трапезы кажется уж 
слишком варварской мерой, 


раскошеливаемся на каче- 
ственные огурчики-помидор- 
чики; из которых сооружаем 
великолепный вечерний салат 


без масла и соли. Хлеб, кстати, 
тоже откладываем в сторонку, 
и заменяем его диетическим су- 
хариком. 

Да, и никаких красных яблок 
и апельсинов - в них немало 
«опасных» для талии простых 
углеводов, попросту - сахара. 
Что это дает: организм избав- 
ляется от ненужной 


жидкости и небольшого количе- 
ства жира, а значит, два-три сан- 
тиметра в талии как не бывало. 
Кроме того, скулы приобретают 
некоторое подобие модельной 
точености, что вкупе с голодным 
блеском в глазах привносит до- 
полнительную сексуальность 
нашему облику. 

На заметку: на все вопросы и 
комплименты знакомых отвеча- 
ем обворожительной улыбкой. 
Зачем им знать, что такого «бы- 
строго» и потрясающего эффек- 
та мы добились минимальными 
и относительно безобидными 
мерами, заставив организм 
«призадуматься» над отсутстви- 
ем любимой сковородки с жаре- 
ной картошкой по вечерам. На 
сколько хватит: к сожалению, 
ужек концу первой недели орга- 
низм перестает «худеть» и начи- 
нает экономить на калориях, вы- 

сасывая недостающее коли- 
чество из мышц. А по- 

сему не стоит му- 
чаться больше 
пяти дней - мож- 
но вернуться к 
привычному ве- 
чернему пир- 
шеству. Правда, 
последнее никто не 
мешает заменить уже 
знакомым овощным са- 
латиком хотя бы один-два 
раза в неделю. Так, для про- 
филактики. 

Путь второй - продолжи- 
тельный (для терпеливых). 

Завтрак: травяной отвар 
или негазированная вода с 
лимончиком, пара зеленых 
яблок. 

Ланч: порция нежирного 
творога с обезжиренным ке- 
фиром, два - три сухарика. 
Плюс стакан любого каче- 
ственного сока, 

Обед: несоленый овощной 
салат (минимум из трех ово- 
щей), отварной рис, горох или 
гречка с маленькой ложечкой 
оливкового масла, порция от- 


варной рыбы или курицы 


либо одно отварное яйцо. 

Полдник: очень напоминает 
обед, но различается выбором 
продуктов - главное, чтобы со- 
блюдался основной принцип; 
салат плюс что-то из сложных 
углеводов (отварной карто- 
фель и спагетти, тоже можно 
есть) и что-то. из животных бел- 
ков (не стоит отказываться от 
отварной говядины или теляти- 
ны и отварного яйца). 

Ужин: все тот же салат с су- 
хариками или суп-пюре, приго- 
товить который можно из све- 
жезамороженных овощей. На 
ночь кефир или травяной отвар. 

Раз-два в неделю балуем 
себя бокалом сухого красного 
вина или любимого пива с не- 
большой порцией несоленых 
орешков. 

Можно сделать по-другому - 
заменить вредное на полезное. 

Вот список подобных замен: 

Завтрак: для бутерброда с 
колбасой берем не белый хлеб, 
а диетический хлебец, в кофе 
вместо сливок добавляем обез- 
жиренное молоко и сахарозаме- 
нитель. Любители классичес- 
кой яичницы могут побаловать 
себя омлетом, приготовленным 
в духовке с минимальным ко- 
личеством масла и бекона. 

Обед: бифштекс вместо жаре- 
ной котлеты, запеченный кар- 
тофель или тушеную капусту. 
Особо проголодавшиеся могут 
съесть большую порцию сала- 
та и небольшой коржик с кура- 
гой или черносливом. 

Полдник: вместо офисных 
плюшек одна маленькая пли- 
точка горького шоколада и все 
тот же кофе или чай с сахаро- 
заменителем. 

Ужин; в любом исполнении 
мясо, рыба или курица с сала- 
том без майонеза. Главное, что- 
бы без гарнира, белого хлеба и 
огромного куска торта с моро- 
женым - последние можно упот- 
реблять не чаще одного раза в 
две недели и то исключительно 
в первой половине дня. 


стало мутным и с непри- 
ожку поваренной соли на 
ееся масло можно слить, 
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МОРКОВНЫЕ БУЛОЧКИ 


200 г саха- 
1/4 п молока, 50 г дрожжей, 1 кг 


ра, 125 г 

моркови, 150 г Сахара, 1 чайная муки, 1 
Ложка соли, 1 чайная ложка из- столовая 
мельченного кардамона или 1/2 ложка раз- 
чайной ложки гвоздики, 150 г рыхлителя 

\3 сливочного масла или маргари- для теста, 
) На, 1 кг муки, 1 яйцо для смазы. 252 крахма- 
вания, рубленые орехи и сахар- ла. Для на- 
ная пудра. чинки: 5 г 
Морковь очистить, натереть, желатина, 
потушить в небольшом количе- 3 яйца, 750 
стве масла или отварить цели- мл молока, 
ком и пропустить после этого 50 г сахар- 
через мясорубку. Приготовить ной пудры, 
опару, добавить к ней теплое 1,2 кг тер- 
морковное пюре, сахар, соль, тых яблок, 


вкусовые вещества, оставшую- 
ся муку, размягченное масло 
или маргарин и вымесить. Тес- 
то поставить в теплое место для 
подъема, разделать из него бул- 
ки или выложить в смазанные 
маслом формы. После расстой- 
ки смазать булки яйцом, посы- 
пать рублеными орехами и вы- 
пекать в духовке со средним 
жаром. Остывшие булки посы- 
пать сахарной пудрой. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ ВАФЛИ 

2 яйца, 1 столовая ложка са- 
хара, 1 щепотка соли, тертая ·. х су 
цедра 1/2 лимона или ванилин, 1 Ками и распущенным желати- 
стакан молока, 15-20 г дрожжей, НОМ. Смесь охладить. Смешать 
150 г муки, 150 г отварного кар- © ПУДингом яблоки (часть яб- 
тофеля, 3 столовые ложки рас- ЛОК оставить для украшения) 


топленного сливочного масла Не Е 
или маргарина. лу ) ассу выз 


Муку просеять в миску. Дрож- На бисквит. Взбить сливки с 
жи растереть с | чайной ложкой Закрепителем, | столовой лож- 
сахара, Добавить теплое моло- КОЙ лимонного сока и сахар- 
еу ко, взболтанные яйца, жир, при- НОИ ЛО 
правы и постепенно примешать Ченную смесь на пирог. О) 
муку. Холодный отварной кар- Лаждать = часа, затем укра- 
в. натереть и смешать с те- СИТЬ яблоками и шоколадной 
стом. Оставить тесто на 50-60 ©Тружкои. 

7 минут для расстойки, а затем 

выпечь вафли согласно инст- ТОРТ : «ЧУДО» 

2 рукции к вашей вафельнице. Для основы: 80 г сливочного 
Ў масла, 1 стакан сахара, 3 яйца, 


Й ПИРОГ 2 столовые ложки меда, 2 чай- 

аи ные ложки соды, 3 стакана 

:1 тик ва- МУКИ. Для крема: 400 г сливочно- 

Дляхосновы: ИН а по2 20 Масла, 2 стакана сахара, 1/2 
нильного сахара, 4 яйца, 


4 л молока, 1 столовая ложка кар- 
>” пакетика порошка ванильного гпофельного крахмала. Для гла. 
пудинга и закрепителя сливок, зри: 40 г сливочного масла, 1/4 


750 мл сливок, 2 столовые лож- 
ки лимонного сока, шоколадная 
стружка. 

Застелить противень бума- 
гой. Смешать яйца, 125 г са- 
хара, ванильный сахар, муку, 
крахмал и разрыхлитель. Вы- 
пекать 12 мин при 200 граду- 
сах. Замочить желатин. Взбить 
яичные белки. Смешать поро- 
шок для пудинга с 80 г сахара 
и 100 мл молока, и ввести яич- 
ные желтки. Вскипятить 650 
мл молока, ввести пудинговую 
массу и довести`до кипения. 
Перемешать со взбитыми бел- 


стакана молока, 1 стакан са- 
хара, 1 столовая ложка какао. 

Тщательно перемешать рас- 
топленное сливочное масло, 
сахар, яйца и мед. Поместить 
смесь на водяную баню. Пока 
вода в кастрюле закипает, все 
время помешивать. Как толь- 
ко вода закипит, посуду со 
смесью с водяной бани убрать, 
добавить соду (масса увели- 
чится) и муку. Хорошо пере- 
мешать, замесить тесто, выло-. 
жить его на стол и разделить 
на 12-14 частей. Каждую тон- 
ко раскатать и выпекать в при- 
сыпанной мукой форме 3 ми- 
нуты. 

Для приготовления крема 
размягченное сливочное масло 
взбить с сахаром до пышнос- 
ти, а из молока и крахмала сва- 
рить кисель. Затем остывший 
кисель взбить с масляной мас- 
сой до однородности. Коржи 
прослоить кремом. Готовый 
торт полить глазурью. 

Для приготовления глазури 
какао перемешать с молоком и 
сахаром, довести до кипения, 
снять с огня и ввести сливоч- 
ное масло. Перемешивать до 
загустения. 


СОВЕТ 
В пироге с одним коржом 
следует загнуть края теста, 
чтобы не вытекала начинка. 
В пироге с двумя коржами 


приподнятые края скрепляют 
вместе. 


Чтобы разрезать рассыпчатый торт, нож нужно нагреть, опустив 


‚В. КИПЯТОК. 
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ЗАКУСКА ИЗ КАПУСТЫ 


1 кочанчик капусты, 5-7 штук моркови, 
1 горсть очищенных долек чеснока, соль. 

Кочан капусты разобрать на листья, 
ополоснуть их водой, опустить на 3 - 5 
минут в кипящую несоленую воду, от- 
кинуть на дуршлаг, дать воде стечь. 
Морковь натереть на крупной терке, 
смешать с мелко нарубленным чесно- 
ком и завернуть в капустные. листья в 
виде сигареток или голубцов. Поло- 
жить свертки в глубокую посуду, за- 
лить кипящим рассолом из расчета 1 
столовая ложка соли на 1 литр воды 
так, чтобы жидкость полностью их по- 
крывала, Через 2 дня закуска из капу- 
сты готова. 


ГРИБНАЯ ИКРА 


450 г соленых грибов, 1 луковица, 3 
столовые ложки растительного масла, 
зелень, черный молотый перец. 

Соленые грибы пропустить через мя- 
сорубку вместе с обжаренным репча- 
тым луком, добавить перец, соль, тща- 

тельно перемешать. Подготовленную 
икру положить горкой в салатник, по- 
сыпать мелко нарезанным укропом; Но 
если вам не лень, то можно пригото- 
вить икру старинным способом: икра - 
настоящая и единственно верная - по- 
_ лучится, если грибы очень мелко изру- 
бить сечкой в деревянном корытце или 
деревянной миске. Тогда ткань грибов 
е раздавливается, как в мясорубке, а 
зернистой, упругими крупинка- 
инками. 


БУТЕРБРОДЫ ПОЛОСАТЫЕ 


Ржаной хлеб, сливочное масло, сыр. 

Ломтики хлеба намазать не слишком тонким 
слоем масла (иначе слои не склеиваются), поло- 
жить на них такие же по размеру, как и хлеб, тон- 
кие ломтики сыра, затем нанести слой масла, 
опять - хлеб, масло, сыр и т. д. На верхний слой, 
который должен быть из хлеба, на 15-20 мин. по- 
ложить небольшой груз, чтобы слои плотно при- 
легали друг к другу, затем острым тонким лезви- 
ем ножа нарезать бутерброды поперек, Полоса- 
тые прямоугольники или квадраты можно разре- 
зать на треугольники и веером разложить на блю- 
де, украсить зеленью, цветком из редиса или 
лука. 


бутерброды с килькой 


Хлеб, сливочное масло, сваренное вкрутую 
яйцо, килька, морковь, майонез. 

На ломтики хлеба, нарезанные квадратика- 
ми или кружками, намазанные тонким слоем 
масла, положить по кружку сваренного вкру- 
тую яйца, сверху кильку, завернутую колеч- 
ком, внутрь 1 чайную ложку майонеза и кубик 
моркови. бутерброды положить на блюдо, ук- 
расить зеленью, цветком из репчатого лука, 
яйца, редиса, яблока. Словом, для украшения 
может пригодиться все то, что окажется под 
рукой. 


БУТЕРБРОД С ВАЛИКОМ ИЗ 
ПАШТЕТА 


С батона срезать все корки, обровнять края 
так, чтобы получился прямоугольный брусок, 
разрезать его по горизонтали на 3 пласта каж- 
дый, из них слегка смазать сливочным малом и 
слегка зарумянить в духовке. Остудить и гус- 
то смазать майонезом. Ливерную колбасу или 
готовый паштет растереть со сливочным мас- 
лом в соотношении 2:1, скатать валик толщи- 
нойв | 1/2 пальца и положить посередине каж- 

| дого подготовленного пласта. Одну сторону 
украсить полоской из рубленых яиц, переме- 
шанных с зеленью петрушки, а другую сложен- 
ной вдвое полоской шпика. Посредине вали- 
ка из паштета сделать вдоль ручкой ножа уг- 
лубление и в него насыпать рубленый зеленый 
лук. Пласты нарезать поперек на полоски ши-` 
риной в 2 пальца. 


ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

3 средних баклажана, 2 луковицы, 4 помидора, 
2 столовые ложки подсолнечного масла, 1 сто- 
ловая ложка зелени петрушки, 1 столовая ложка 
рубленого укропа, 3-4 дольки чеснока, соль по 
вкусу. 

Баклажаны испечь и положить под гнет на 30 
минут. Помидоры нарезать. Лук порубить. Чес- 
нок растереть с солью. Баклажаны порубить, 
смешать с овощами и зеленью, заправить мас- 
лом, перемешать и держать в холодильнике, 


1 
А . СУП ИЗ СВЕЖИХ гриБо 
| СО СМЕТАНОЙ 


ть полную тарелку белых гри- 
‚ 'оджарить в масле нарезанный лук, а 
потом грибы. Переложить в кастрюлю, на- 
лить 12 стаканов воды, всыпать немного 
соли, сварить, добавить в бульон зеленого 
лука, 1-2 луковицы, пучок зелени (петруш- 
ки, сельдерея и порея), подправить ложкой 
муки, прокипятить. За 20 минут до отпуска 
положить 6-8 шт. картофелин ломтиками, 
доварить. Подавая на стол, влить | стакан 
сметаны (сливок) в бульон, немного крас- 
ного перца, вскипятить и разлить в тарел- 


ЗАПЕКАНКА ИЛИ РУЛЕТ С 
масом (с печенью) 


Картофель - 245 г, яйцо - 1/4 шт., фарш - 100 г, 
маргарин сливочный 10 г, сухари - 5 г, масло 
или соус - 75 г, соль. 

Отварной картофель прожаривают, до- 
бавляют яйца, жир, соль, и перемешивают, 
Половину картофельной массы кладут на 
смазанный жиром и посыпанный сухарями 
противень, сверху кладут фарш из мяса или 
печени, а на него - оставшуюся часть кар- 
тофеля; посыпают сухарями, сбрызгивают 
жиром и запекают. При подаче запеканку 
нарезают на куски (по одному на порцию) и 
поливают маслом или соусом. 


ТЕЛЯТИНА С ЙОГУРТОМ 


600 г телятины, 120 г репчатого лука, 200 г 
свежих грибов, 60 г масла, 20 г муки, 80 г сли- 
вок, 100 г йогурта, перец молотый черный и 
красный, соль. 

Телятину нарезают полосками шириной 
2,5 см и толщиной не более 0,8 см, приправ- 
ляют перцем и солью и жарят на сильном 
огне в сливочном масле. Обжаренные гри- 

бы и лук смешивают с мясом. Затем кладут 

на сковороду сливочное масло, добавляют 
муку, слегка поджаривают ее, вливают 
сливки и немного воды, размешивают, ки- 
пятят, приправляют солью ‘и красным пер- 
цем и медленно вливают взбитый венчиком 
йогурт. Не доводя до кипения, подогрева- 
ют, кладут мясо и грибы, хорошо переме- 
шивают - блюдо готово к подаче. 


утас атте саатча оос 


(САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ ИЗ 
КУРИЦЫ И ФРУКТОВ 


Мякоть вареной курицы, свежие яблоки 
(без семян), апельсины мелко нарезают, 
взбрызгивают гранатовым соком, заправ- 
ляют майонезом и взбитыми сливками. 

Курица - 20 г, яблоки - 10 г, апельсины - 20 г, 
майонез, гранатовый сок - по 5 г, сливки 30%- 
ной жирности - 10 г, зелень. 


БАСТУРМА (Грузия) 


1/5 кг филе говядины, 160 г репчатого лука, 
40 г винного уксуса, 20 г топленого масла, 
600 г гарнира, специи, соль. ^ 

Говяжье филе нарезают кубиками (по 
30 г) и маринуют в глиняной посуде с до- 
бавлением рубленого лука, соли, черного 
перца 2-3 дня. После этого мясо нанизы- 
вают на вертел и жарят над древесными 
углями, периодически смазывая топленым 
маслом. Гарнир тот же, что и к шашлыку 
по-кавказски. 


Говядина, тУШЕННАЯ С 
КРАСНЫМ ВИНОМ 


3 фунта (1,2 кг) говядины выбить и по- 
ложить в горшок, добавить 1 луковицу, 
ложку зеленого лука, на дно и наверх лом- 
тики шпика и ветчины, моркови, соли, 
перца. Подрумянить говядину, влить 2/3 
стакана красного вина, 3/4 стакана сме- 
таны, 1/3 стакана бульона, крышку обма- 
зать тестом, поставить в духовку на 3 часа. 
Перед отпуском снять из соуса жир, шпик, 
влить 2 ложки уксуса или сока крыжовни- 
ка, вскипятить. Мясо разрезать, уложить 
на блюдо и облить соусом. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ 
«Имвирный» 


Вареное куриное филе нарезают кубика- 
ми, яблоки (удалив сердцевину с семенами), 
ананасы и апельсины - кусочками. Кладут 
в бокал, чередуя филе с фруктами. Залива- 


| ют соусом из тех же фруктов, растертых с 


орехами и заправленных мускатным орехом 
и имбирем. Украшают ломтиками лимона. 

Курица - 30 г, яблоки - 15 г, ананасы - 15 г, 
апельсины - 15 г, лимон - 10 г, орех кешью - 


10 г, имбирь и мускатный орех (на кончике 
ножа), 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ 
масной 


Отварную или жареную говядину и соле- 
ные огурцы нарезают кубиками, редис - кру- 
жочками. Все укладывают слоями и зали- 
вают маринадом, приготовленным из соуса 
«Кетчуп», растительного масла, мелко на- 
рубленного репчатого лука, сахара и чер- 
ного молотого перца. Перед употреблени- 
ем перемешивают. 

Говядина отварная - 30 г, огурцы соленые - 
15 г, редис - 20 г, соус «Кетчуп» - 15 г, расти- 
тельное масло - 10 г, лук репчатый - 5 с 


- 5 г, черный молотый перец. р 


БУТЕРБРОД С СОСИСКАМИ 
И ХРЕНОМ 


1 батон, 7 сосисок, 150 г сливочного масла, 
1 столовая ложка тертого хрена, 3 огурца све- 
жих или соленых, 1/2 небольшой банки кон- 
сервированного зеленого горошка, 1 столо- 
вая ложка майонеза. 

С батона срезать все корки, обровнять 
края так, чтобы получился прямоугольный 
брусок, разрезать его по горизонтали на 3 
пласта, каждый из них слегка смазать сли- 
вочным маслом и слегка зарумянить в ду- 
ховке. Остудить и на несмазанную сторону 
пластов нанести ножом 100. г масла, рас- 
тертого с хреном. Смесь слегка посолить. 
Вдоль всех пластов, посередине, уложить 
ровной полоской нарезанные кружочками 
отварные и очищенные от кожи сосиски, ук- 
ладывая кружочки сосисок так, чтобы один 
находил на другой. Вдоль одного края из 
корнета узорной трубочкой красиво выло- 
жить пюре из протертого через дуршлаг зе- 
леного горошка, смешанного с майонезом. 
Другой край пласта покрыть полоской руб- 
леных кубиками огурцов, очищенных от 
кожи. Готовые пласты нарезать поперек на 
равные полоски шириной в 2 пальца. 


састы) Я ЕЯ 


ЗАЛИВНОЙ МУСС 
ВЕТЧИНЫ 


300 г ветчины, 3 яйца, 1 столовая ложка же- 
латина, 1 столовая ложка вина столового, 1 
чайная ложка горчицы, перец и соль по вку- 
су, 2 стакана бульона, 1/2 стакана сливок. 

2 крутых яйца и ветчину припустить че- 
рез мясорубку 2 раза, добавить вино, пе- 
рец, соль и горчицу; все тщательно расте- 
реть, добавить разведенный желатин (1 чай- 
ная ложка желатина в пол стакане бульо- 
на), перемешать, осторожно ввести в смесь 
взбитые сливки. Из 1 столовой ложки же- 
латина и 2 стаканов бульона приготовить 
желе и застудить его, налив в маленькие 
пропорциональные тарелки так, чтобы оно 
покрывало только стенки формочек. Для 
этого тарелки надо заранее поставить в та- 
зик со снегом, чтобы они хорошо остыли, 
затем в каждую вливать понемногу желе и 
поворачивать их так, чтобы налитое желе 
застывало на стенках тонким слоем. Затем 
наполнить их приготовленным муссом, Но 
не до самого верха, оставив место для желе, 
которым залить мусс сверху. Поставить в 

холодильник на несколько часов, чтобы 
блюдо хорошо застыло, Вынимать опустив 
арелки на несколько секунд в горячую 
(воду. после чего сразу же опрокинуть на 
тарелку. Подавать на круглой тарелке, в 
ентре которой круглый салатник с майо- 

а вокруг расположить мусс. 


ИЗ 


БУТЕРБРОДЫ С 
ВЕТЧИНОЙ И ПЛАВЛЕНЫМ 
сыром 


С батона срезать все корки, обровнять 
края так, чтобы получился прямоугольный 
брусок, разрезать его по горизонтали на 3 
пласта, каждый из них слегка смазать сли- 
вочным маслом и слегка зарумянить в ду- 
ховке. Остудить, намазать сливочным мас- 
лом, растертым с горчицей. Посредине по- 
ложить ветчину, свернутую в рулик. Один 
край пласта украсить кружочками сварен- 
ных вкрутую яиц, а другой - плавленым сы- 
ром, растертым со сливочным маслом, под- 
крашенным свекольным соком в розовый } 
цвет. Между полосками украшений насы- [й 
пать зелень петрушки и укропа. 


Борщ ИЗ КАРАСЕЙ 


Взять коренья и специи, пучок зелени, 2-3 
гриба и сварить бульон. В него положить 1/2 
головки капусты, 1/2 фунта мелкой столо- 
вой свеклы, сварить, 1 луковицу поджарить 
в оливковом (подсолнечном) масле с 1/2 ста- 
кана муки, влить немного уксуса и свеколь- 
ного рассола, добавить 2 фунта карасей, 
часть из них обвалять в сухарях, поджарить 
в масле, а затем сварить в бульоне. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ 
по-польски 


Отварную или жареную телятину, окорок 
и огурцы нарезают кубиками. Все уклады- 
вают слоями в вазочку на листья салата. 
Сверху кладут консервированный лосось. 
Все взбрызгивают смесью лимонного и гра- 
натового сока. Заправляют майонезом и пе- 
ремешивают. 

Отварная или жареная телятина - 20 г око- 
рок - 20 г, огурцы - 15 г, консервированный 
лосось - 15 г, лимонный сок - 5 г, гранатовый 
сок - 5 г, майонез - 10 г. 


БутЕрБрод с сыром и 
джемом 


Хлеб черствый, сливочное масло, джем, 
сыр. 

С помощью выемок для печенья вырезать 
из черствого хлеба маленькие кусочки са- 
мой разной формы. 

Намазать их маслом, сверху положить 
ломтики сыра, вырезанные теми же выемка- 
ми, при помощи корнета нанести рисунок из 
джема, 


Эти бутерброды особенно любят дети, 


ФР т м => Ч 39 >>> 


ломтики поперек волокон, за- 
тем каждый ломтик - вдоль на 
длинные кусочки (как на азу). 
Лук нарезать тонкими полу- 
кольцами, шампиньоны - тон- 
кими ломтиками. 

Разогреть сковороду, доба- 
вить растительное масло, дать 


7 у | хорошенько прогреться, пос- 


Вам потребуются: говяди- 
на (лучше край) - 400 г, грибы 


(шампиньоны) - около 200 г, лук 


и репчатый - 1 шт., соус «Шаш- 


Ц 


) лычный» - 4-5 ст.л., масло ра- 


<= стительное для ОТО 
=. 


мука - 1 ч.л., соль - по вкусу, зе- 


БЕЗ лень петрушки, кинзы - 1 пу- 


чок (не менее 30 г). 
Мясо нарезать сначала на 


Вам потребуются: мясо 
(свинина, курица, индюшка) - 


шт., мука - 4-5 ст.л., соль, мо- 
лотый черный перец - по вку- 
су, сыр (твердый) - 50 г, мас- 
ло сливочное для обжарива- № 


Мясо нарезать ломтиками 
толщиной около 1 см, немного 
‘отбить (можно обратной сторо- 
ной ножа), смазать горчицей и 
оставить минут на 20. Разогреть 
сковороду, добавить масло и 
обжарить ломтики мяса с двух 


РТР? 


сторон до образования короч- 
Ки. 

Сырой картофель натереть на 
терке, отжать и залить сливка- 
ми. Добавить по ложке всю 
муку, размешать, 

Желтки отделить ‘от белков. 
Желтки слегка взбить, доба- 
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вить в картофельную массу. | 
Приправить по вкусу солью 
и молотым перцем. Белки { 
взбить в пену и аккуратно 
примешать к картофелю. 

В огнеупорную форму 
уложить кусочки мяса (в 1 


ле чего выложить на сково- 
роду мясо, Обжаривать, 
время от времени помеши- 
вая примерно 10 минут. По- 
сыпать мясо мукой, встрях- 
нуть сковороду, чтобы она 
равномерно распределилась 
по сковороде, и перемешать 
с мясом. 

1 Добавить лук, переме- 
шать и готовить до мягко- 
сти лука. 


Бортики: формы смазать маслом 
и аккуратно вылить картофель- 
но-сливочную смесь. Посыпать 
тертым сыром и поставить в ду- 
ховку на среднюю полку. 
Запекать при 180.С под фоль- 


гой примерно 20 минут. После = @ 


снять фольгу и запекать еще 
я около 10-15 минут до появления 
| золотисто-коричневой сырной 
корочки. Готовую запеканку 
оставить остывать на решетке, 
а затем нарезать на кусочки и 
подать с любым соусом (напри- 
мер, майонезом) или сметаной. 


или 2 о посыпать солью: №. 


Чтобы тесто не пригорало, под противень 
сковородку с водой или положить асбестовый лист. 


а 


аанай а 


нужно поставить 


БУТЕРБРОД с СЕЛЬДЬЮ 


1 ломтик пшеничного хлеба, 1 кусочек сель- 
ди, ломтик лимона, кружок сваренного вкру- 
тую яйца, ломтик вареной моркови, зелень 
петрушки. 

Намазать хлеб маслом, положить на него 
кусочки сельди, лимона, яйца, моркови, ук- 
расить зеленью петрушки. Подавать перед 
обедом. 


СУП ИЗ ПИВА СО 
СМЕТАНОЙ 
2-3 стакана сметаны, ложку сливочного 
масла, 5-6 кусочков сахара, 1/2 чайной лож- 
ки соли размешать, развести 1,5 бутылки 
пива и варить, не давая вскипеть. Тотчас же 


вылить в миску на греночки из хлеба. От- 
дельно подавать свежий сыр. 


СУП ИТАЛЬЯНСКИЙ С 
МАКАРОНАМИ 


Сварить белый бульон с 1 фунтом корень- 
ев, 6 шт. картофелин и пучком зелени. В него 
опустить 1/3 фунта макарон, сварить. Отки- 
нуть на решето макароны. Добавить в буль- 
он 1 луковицу, 1/2 стакана сливок с 2. яич- 
ными желтками, прокипятить, подавать на 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ ИЗ 
| ВЕТЧИНЫ 


Ветчину, огурцы и груши нарезают мел- 
кими кубиками, укладывают в креманку, 
поливают растительным маслом, лимонным 
и гранатовыми соками. Заправляют майо- 
незом, растертым с горчицей, и маринадом 
из-под огурцов и перемешивают. 

Ветчина - 25 г, маринованные огурцы - 15 г, 
груши - 20 г, растительное масло - 5 г, лимон- 
ный сок - 5 г, гранатовый сок - 5 г, майонез - 
10 г, горчица - 5 г, маринад - 10 г. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ 
ПЕЧЕНОЧНЫЙ 


Жареную печень нарезают соломкой, ва- 
реную свеклу - кубиками. Орехи мелко дро- 
бят. Все выкладывают слоями в креманку. 

 Заправляют смесью растительного масла, 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ С 
ВАРЕНОЙ КОЛБАСОЙ 


Вареную колбасу нарезают соломкой. 
Сваренные вкрутую яйца натирают на круп- 
ной терке, а редис нарезают кружочками. 
Все выкладывают слоями в вазочку, посы- 
пают мелко нарубленным шпинатом и зали- 
вают маринадом из лимонного сока, соуса 
«Кетчуп», растительного масла, соли, чер- 
ного молотого перца и растертого чеснока. 

Вареная колбаса - 20 г, яйцо - 20 г, редис - 
20 г лимонный сок - 5 г, растительное масло - 
5 г соус «Кетчуп» - 10 г, зелень, ‘соль, черный 
молотый перец, чеснок. 


трети ТИРАНА 


НАСТОЙКА ИЗ ЖЕНЬШЕНЯ 


Водка - 0,5 л, кусочек женьшеня, мед - 1 чай- 
ная ложка. 

На куске корня женьшеня настаивать вод- 
ку 2-3 дня. По желанию можно добавить мед. 
В настойку можно доливать водку 2-3' раза. 


ПАСТОЙКА НА Мате, 
АНИСЕ И ОРрЕШКАХ 


Водка - 2 л, мята - 40 г, анис - 40 г, орешки - 
40 г. 

В водку положить мяту, анис, орешки, 
поставить на 12 суток в теплое место. Шос- 
ле этого, процедив, можно употреблять. 
Затем в гущу можно опять влить половину 
пропорции водки и оставить на 1 месяц в 
тепле. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ 
сырный 


Сыр натирают на крупной терке. Яблоки 
(очищенные от кожуры и семян) и вареную 
морковь нарезают кубиками. Все уклады- 
вают в вазочку на листья салата. Заправля- 
ют сметаной со взбитыми сливками. Сверху 
посыпают мелко дробленным орехом. 

Сыр - 25 г, яблоки - 15 г, морковь - 15 г, орех 
кешью - 15 г, сметана - 15 г, сливки 30%-ной 
жирности - 15 г, зелень, специи. 


КОРЧЕМНАЯ НАСТОЙКА 


На 1 бутылку водки - 2 столовые ложки меда, 
5 травинок зубровки, 5 травинок тимьяна, по 
1/2 ч. ложки коры дуба, кориандра, чабреца. 

Мед залить водкой и хорошо размешать. 
Перелить в бутыль и добавить туда травы. 
Бутыль хорошо закупорить и держать в про- 
хладном месте 2-3 месяца. После этого про- 
цедить через марлю в другую бутыль, зак- 
рыть пробкой и поставить в холодильник. 
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«ЛЕПЕШКА» 


А сопивонное масло 100. г, сгущенное молоко 
э сироп З столовые ложки, какао 2 столо- 
вые ложки, сухари ванильные или! печенье 
500 г. 
Размяв сливочное масло, влить в него 
сгущенное молоко'и взбивать деревянной 
ложкой, пока не получится однородная мас- 
са. Добавить сироп любого варенья, какао, 
для любителей ложку вина. Все тщательно. 
перемешать. Натереть на терке ванильные 
сухари или простое чайное печенье и насы- 
пать в кастрюлю. Туда же положить крем и 
хорошо перемешать. Из этого теста сделать 
круглую лепешку, положить ее на тарелку 
и поставить на холод. Через час посыпать 
сахарной пудрой, украсить ягодами или ва- 
реньем и подавать к столу. 


Торт «КИСЕЛЬНЫЙ» 


Яйца 3 шт., мука 3 столовые ложки, кисель 
1 брикет (или 1 стакан), сода (погашена) 0,5 
чайной ложки. 

Тщательно взбить яйца и кисель, доба- 
вить муку и соду. Все перемешать и выло- 
жить в смазанную маслом форму. Печь в 
разогретой духовке около 20 минут. В за- 
висимости от разновидности киселя (молоч- 
ный, шоколадный, плодово-ягодный), по- 
лучается торт разного вкуса. Промазать 
такой торт можно сметанным кремом. 


ЧЕБУРЕКИ 


Мякоть баранины и баранье (желательно 
курдючное) сало вместе с репчатым луком 
пропустить через мясорубку или мелко из- 
рубить ножом. 

В измельченное мясо прибавить соль, пе- 
рец, мелко нарезанную зелень петрушки и, 
перемешивая эту массу лопаточкой, влить 
в нее 2-3 ст. ложки холодной воды. 

Потом перемешать этот фарш с отварным 
холодным рисом. Из ишеничной муки, воды 
ияицс прибавлением 1/2 чайной ложки соли 
замесить, как для лапши, пресное крутое 
тесто. 

Раскатав тесто до толщины 1 мм, выре- 
зать из него кружки величиной с небольшое 
чайное блюдце. 

На половину каждого кружка положить 
фарш из баранины, накрыть его другой по- 
ловиной кружка и соединить края, предва- 
рительно смазав их взбитым сырым яйцом. 

Перед подачей на стол жарить чебуреки 
на глубокой сковороде или противне с са- 
лом. х 

На 3 стакана муки - 400 г баранины, 100 г 
сала, 1 яйцо, 3/4 стакана воды для теста, 50 г 

риса, перец (по вкусу), 200 г топленого жира 
для жарения. 


ПЕРЦОВАЯ НАСТОЙКА 


2 л водки, 70 г перца, 200-300 г сахара, 3-4 
стакана воды. к 

Всыпать перец в водку, поставить на 2 
недели в теплое место, процедить, развести 
слабым сиропом, влить в бутыль ниже гор- 
лышка, закупорить, поставить на несколь- 
ко недель в теплое место. Затем осторожно 
слить, разлить по бутылкам. 


НАСТОЙКА «Фхотничья» 


На 1 л крепкой водки взять 30-40 г можже- 
веловых ягод, 2 г черного молотого перца, 
50 г укропных семян, 10-12 г поваренной 
соли, 40 г хрена. 

Это очень резкая, крепкая настойка с 
острым вкусом и запахом. Настаивать в 
течение 2 недель в теплом месте, периоди- 
чески встряхивая содержимое. Затем про- 
цедить и отфильтровать. 


НАСТОЙКА 
ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ 


На 1 бутылку водки - 6 средних долек чес- 
нока, 1 стручок красного перца (острого). 

Чеснок мелко порезать, всыпать в бутыль, 
добавить красный перец, залить водкой, 
плотно закупорить и дать настояться в те- 
чение 3 недель. Затем процедить в другую 
бутыль, добавить сок из половинки лимо- 
на, плотно закрыть. Хранить в холодиль- 
нике. Компонентом этой настойки может 
быть и 1 лавровый лист, который придает 
ей пикантный вкус. 


Торт «КоФЕЙНЫЙ» 


Сливочное масло 200 т, сахар 3 столовые 
ложки, сухари ванильные 300: г, кофе черный 
0,5 стакана, яйца 5 шт. 

Желтки растереть с сахаром, белки взбить 
и перемешать вместе. Сухари растереть и 
смешать со смесью, приготовленной рань- 
ше, затем добавить растопленное масло и 
черный кофе. Все перемешать и поставить 
на холод на 10-15 мин. 


Торт «НЕЖНЫЙ» 


Масло сливочное 200 г, молоко сгущен- 
ное | банка, яйца растереть с сахаром, соду 
загасить уксусом, добавить мед, размягчен- 
ное масло, замесить тесто. Тесто должно 
быть мягким, разделить на 11 частей, раска- 
тать тонко коржи. Выпечь, промазать кре- 
мом. Один корж мелко искрошить и носы 
пать верх торта. 


2% 


Сперва растворите сухие дрожжи в чайном стакане теплого молока с одной десертной | 
ложкой сахарного песка и выстойте в течение 10-ти минут, чтобы поднялись. 


Открыв в муке по середине ямку, влейте туда дрожжи, оставшееся молоко, добавьте | 

| йогурт и соль и месите примерно 10 минут, пока тесто не станет мягким, как мочка уха. 
Накройте и выстойте в теплом месте 40 минут, чтобы поднялось. 

| Когда тесто достаточно поднимется и достигнет двойной величины, отрывайте кусочки 

| величины кулака. 

| Каждый из кусочков раскатайте в толщине 0.5 см и намажьте сверху маком, смешанным 

| с маслом. * 
Скрутите тесто в форме рулона и, придерживая один конец, вращайте вокруг себя, при- 

| давая круглую форму. 

| Разложите на смазанном маслом противне и выстояв в течение 20-ти минут, смажьте 

| поверхность желтком, посыпьте кунжутом и пеките примерно 15-20 минут в духовке, на- 

} гретой до 200° С. 


Йогурт 
сахар 


- СОЛЬ 1, 


ДЛЯ НАЧИНКИ; 
- мак 1 


- жидкое мас 


СОСТА 
- мука - 350 г, 
- сухие дрожжи - 7 
- сахар - 4 ст.л. 
= соль, 
е корица - на кончике ножа. % 
- сливочное масло ~ 5 ст.л., 
- молоко - 1/4 стакана, 


- яблоки - 2 шт 


Муку перемешать в миске с дрожжами, 3 ст. л. сахарного песка, солью и корицей. 1/8 л 
молока разогреть с 3 ст. л, сливочного масла и вылить в миску. Вымесить тесто до однород- і 
ной консистенции. Миску закрыть и поставить в теплое место на 25 минут, чтобы тесто ( 
подошло. 

Очищенные яблоки нарезать кружочками и удалить сердцевину. Разложить по дну кера- 
мической посуды, посыпать оставшимся сахаром, залить остатками молока. 

Тесто обмять на посыпанном мукой столе, придать форму "колбаски" и разрезать на 10, А 
кусочков. Сформировать в виде шариков и положить к яблокам. Разогреть оставшееся сли- | 
вочное масло и смазать шарики. Поставить керамическую посуду без крышки в холодную 

духовку. Выпекать при 220 град. около 60 минут до золотисто-коричневого. цвета. 

Подавать, посыпав сахарной пудрой. Такие булочки хорошо сочетаются со многими фрук- 
тами. Можно взять груши или любые ягоды. 


ед врани а 


ЛИМОННАЯ НАСТОЙКА 


На 1 бутылку водки - 2 лимона средней ве- 
личины. 

Это традиционная настойка из корочек 
лимонов. Обмыть лимоны, обтереть сухим 
полотенцем. Острым ножом срезать всю жёл- 
тую кожицу, стараясь делать это как можно 
тоньше, так как малейшее присутствие бе- 
лой кожуры придаёт водке неприятный горь- 
кий привкус. Настаивать несколько дней в 
тёплом месте, затем профильтровать. В тём- 
ной посуде не нуждается. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ С 
ВЕТЧИНОЙ 


Ветчину нежирную или рулет нарезают 
ломтиками, лук-порей и петрушку измель- 
чают. Все заливают смесью из кефира, соли, 
красного перца и лимонного сока. Хорошо 
перемешивают. Ставят на 10 минут в холо- 
дильник. Затем кладут в вазочки, украша- 
ют ломтиками ветчины и зеленью. 

Ветчина (или рулет) - 30 г, кефир - 30 г, ли- 
монный сок - 30 г, лук-порей - 5 г, петрушка - 
5 г, соль, специи. 


МАНДАРИНОВАЯ 
НАСТОЙКА 


0,75 л водки, 6 ст. ложек сушеной мандари- 
новой кожуры. $ у 

Она имеет очень красивый, солнечный 
цвет и отличный вкус. Мандариновую ко- 
журу размельчить, залить высококачествен- 
ной водкой и настаивать в течение недели. 
Охладить перед употреблением. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ 
ПО-ШВЕЙЦАРСКИ 


Твердый сыр и ананасы нарезают куби- 
ками, орехи измельчают. Укладывают сло- 
ями в креманку на лист салата. Заправляют 
смесью сметаны и протертого через сито тво- 
рога. 


ГОВЯДИНА РАЗВАРНАЯ С 
сыром 


Приготовить картофельное пюре. Говяди- 
ну вынуть из’ бульона, разрезать, облить 2 
желтками, положить пюре, подрумянить в 
духовке, облить ее грибным соусом. 


ОргховАЯ НАСТОЙКА 


Водка - 0,5 л, молодые грецкие орехи - 400 г. 
мёд - 1 ст. ложка. 

Молодые грецкие орехи мелко нарезать и 
настаивать на них водку высшего качества. 
Перед употреблением смешать с мёдом. 


САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ ИЗ 
ЯЗЫКА - 

Отварной язык и красный маринованный 
перец нарезают соломкой, укладывают в ва- 
зочку, добавляют зеленый горошек и зап- 
равляют майонезом и сливками. Сверху по- 
сыпают укропом. 

Язык - 30 г, красный маринованный перец - 


15 г, зеленый горошек - 15 г, майонез - 10 г, 
сливки - 15 г, зелень, специи. 


САЛАТ «ЗАКУСОЧНЫЙ» 


Крутые яйца нарезать ломтиками, соеди- 
нить с кусочками филе (без кожи и костей), 
заправить майонезом и посыпать перцем. 

’ Оформить зеленью. 
— Яйцо - 1 шт, сельдь (филе) - 40 г, майонез - 
30 г, перец, зелень. 


Молочный суп с 
ПШЕНОМ 


Перемыть 3/4 стакана пшена, налить 2 ста- 
кана воды, положить немного соли и масла, 
разварить. Затем развести 8-9 стаканами 
вскипяченного молока, дать увариться до го- 
товности. 


БутсрБрод «ПАРУС» 
(для детей) 


Ломтики батона, нарезанные наискось, на- 
мазать маслом, на которое ножом-пилой на- 
нести волнистый рисунок, на шпажке зак- 


репить треугольный ломтик сыра - вот и по- й 


лучился парус. 


СУП ИЗ СУШГНОЙ 
МАЛИНЫ 


Взять 1,5 стакана сушеной малины, раз- 
варить в воде с | стаканом сахара-песка, 
подбелить ложкой картофельной муки, 
влить 1-2 стакана сметаны. 


МОРСКАЯ НАСТОЙКА 


На 0,5 л водки - 20 г семян из равных весо- 
вых частей шалфея, перечной мяты, калгана 
и имбиря. 

Настаивать | месяц, затем процедить и 
разлить в бутылки, Х 
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Щавель - 200 г, картофель - 2 шт., яйцо - 1 шт., 
растительное масло - 1 ст. ложка, вода - 1 л, 
сметана - 2 ст. ложки, соль. 

Нарезанный кубиками картофель варить 
3-5 мин“, добавить листья щавеля и продол- 
жить варку. После того как суп закипит, до- 
бавить яичный желток и сметану. 


КАРБОНАЛ В ПИВЕ 


4 телячьих битка, 2 ст. ложки муки, 1 бутылка 
светлого пива (0,5 л), 500 г репчатого лука, 50 г 
сливочного масла, 1 ст. ложка растительного 
масла. 

Битки отбить, посолить, обвалять в муке, 
обжарить на растительном масле. Лук наре- 
зать полукольцами и обжарить на сливочном 
масле до холотистого цвета. Соединить лук 
с битками, залить пивом и тушить 20 минут 
(крышкой не накрывать) до полного испаре- 
ния пива. Подавать со свежими овощами и 
зеленью. 


Лук-ПорЕЙ С БЕКОНОМ 


500 г лука-порея, 50 г бекона, 50 г сливоч- 
ного масла, 4 желтка, 100 мл молока, 50 гтвер- 
дого сыра, 2 помидора, 2 ст. ложки паниро- 
вочных сухарей, 1 щепотка молотого мускат- 
ного ореха, 8 щепоток сахара, перец, соль по 
вкусу. 

Очищенные и тщательно вымытые стеб- 
ли лука-порея нарезать кольцами. Закипя- 
тить воду в кастрюле, добавить в нее соль, 
перец, мускатный орех, сахар и варить в 
ней порей 10 минут. Затем вынуть его шу- 
мовкой, дать жидкости стечь. 

Жаропрочную форму смазать сливочным 
маслом, выложить в нее бекон, а сверху - 
порей. Смещать желтки с молоком, солью, 
мускатным орехом. Вылить смесь на порей, 
сверху положить помидоры, посыпать тер- 
тым сыром, смешанным с сухарями. Запе- 
кать 20 минут в духовке при температуре 
180 градусов. 


СОУСОМ 


500 г репчатого лука, 1 стакан растительно- 
го масла, 200 г муки, 2 яйца, 100 мл пива, 1 ч. 
ложка соли, 1/2 ч. ложки сахара, Для соуса; 
100 г майонеза, 10 г сливок, 1 помидор. 
Битки отбить, посолить, обвалять в муке, 
обжарить на растительном масле. Лук наре- 
зать полукольцами и обжарить на сливоч- 
ном масле до золотистого цвета, 
Соединить лук с битками, залить пивом и 
тушить 20 минут (крышкой не накрывать) 
до полного испарения пива. Подавать со 
свежими овощами и зеленью. 


Рывног ФИЛЕ со 
СВЕКОЛЬНЫМ ГАРНИРОМ 


600 г вареной свеклы, 3 стол. ложки сли- 
вочного масла, 50 мл бульона из кубиков, 1 
чайн. л. горчицы, 2 чайн. л. лимонного сока, 1 
луковица, 2 стол. л. муки, 400 мл молока, 1 жел- 
ток, щепотка тертой лимонной цедры, 1/2 пуч- 
ка эстрагона, 600 г филе трески, 1 стол. л. рас- 
тительного масла. 

Свеклу натереть и 1 минуту тушить в 1 
стол. л. сливочного масла. Влить бульон и 
тушить без крышки около 5 минут. Припра- 
вить горчицей, солью, молотым черным пер- 
цем и 1 чайн. л. лимонного сока. Лук очис- 
тить, нарезать мелкими кубиками и пассе- 
ровать в оставшемся сливочном масле. По- 
сыпать мукой. Влить молоко и, помешивая, 
довести до кипения. Кастрюлю снять с пли- 
ты, вбить желток. Приправить лимонной 
цедрой, посолить и поперчить. Эстрагон вы- 
мыть, оборвать листики и добавить в соус. 
Филе вымыть, обсушить и разделить на 4 
куска. Сбрызнуть оставшимся лимонным со- 
ком, посолить, поперчить. Обжаривать рыбу 
в разогретом растительном масле в сково- 
роде с глубоким дном по 3-4 минуты с каж- 
дой стороны. Выложить на свеклу. украсить 
по желанию веточками пряных трав и пода- 
вать к столу. 

Вместо эстрагона можно использовать ук- 


Сырный РУЛЕТ 
«ПАСЛАЖДЕНИЕГ» 


Основа: 300-400 г твердого сыра. Начинка: 
10 г отварного мяса курицы, 100 г творога, 
1-2 измельченных зубчика чеснока. 

Приготовьте начинку: курицу нарежьте 
кубиками, добавьте творог, орехи, чеснок 
и тщательно перемешайте (вместо этих про- 
дуктов можно использовать 100-200 г шам- 
пиньонов, поджаренных с луком). 

Сыр нарежьте крупными кубиками, поло- 
жите в кулек, туго перевяжите его и опус- 
тите в кипящую воду на 15 минут. 

Выньте и на разделочной доске придайте 
сыру форму круга. 

Сверху выложите начинку, сверните ру- 
летом и защипните «шов». 

Поместите рулет в кулек и поставьте в 
холодильник минимум на один час. Затем 
достаньте, нарежьте кусочками и выложи- 
те на блюдо, 

Украсить рулет можно майонезом, укро- 
пом, консервированным горошком, куку- 
рузой, грецкими орехами. 
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Конечно, Самый вкусный соус - голландс- 

кий, нои в сливочном соусе овощи полу- 

чаются очень недурственно. Овощи 

можно брать любые: цветную капусту, 

брокколи, стручковую фасоль, мелкую 

картошечку - кому что нравится. 
СОСТАВ 

500 г брюссельской капусты (или любых дру- 
гих овощей), 0,5 стакана сливок, сок из 1/3 лимо- 
на, 1/3 Ч ложки соли, горсть панировочных суха- 
рей. 

Овощи отварить в подсоленой воде до готов- 
ности. Брюссельскую и цветную капусту, струч- 
ковую фасоль варить не более 10 мин. очищен- 
ный мелкий картофель варить 15-20 мин. Воду 
слить и овощи выложить на сковороду, жела- 
тельно в один слой. 1 

Залить смесью из сли- 

. вок, лимонного 
сока и соли. 

Сверху 

посыпать 

паниро- 

вочными 

сухарями. 

Поставить 

в разогре- 

тую. до 220°С 

духовку и запе- 


Эта маска хорошо џђбаажняет и 
питает кожу. 

1 столовая ложка творога, 1 столовая ложка 
горячего молока, 1 чайная ложка оливкового 
масла, 1 чайная ложка морковного сока. 

Творог рас- 
тереть с горя- 
й чим молоком, 
добавить сок 
моркови и 
оливковое 
масло, все пе- 
ремешать, на- 
нести густым 
слоем на 
лицо, остатки 
- на кисти рук, 
шею. Через 20 
минут маску 
смыть теплой 


ААА Ш 


Раскатанное тесто легко перел 


его на скалку и развернуть на 


жить на противень если 


кать до зару- 
мянивания па- 
нировочных 
сухарей (не 
допуская ‘пол- 
ного выкипа- 
ния соуса): 
Из этого 
можно сделать 
суп. 
В кипящий № 
овощной буль- 
он киньте кар- 
тошечки и 8 
мелкой верми- 
шельки, спе- 
ции, плавле- № 
ный сыр («Янтарь») и много петрушки. 


2001-соок.ги 


Маска предназначена 
увядающей кожи. 

1 чайная ложка пчелиного воска, 1 столо- 
вая ложка оливкового масла, 1 чайная ложка 
сливочного масла, небольшой кусочек крас- 
ного стручкового перца. } 

Перец мелко порезать, затем хорошо раз- 
мять до кашицы, размешать с оливковым 
маслом, пчелиный воск растопить и соеди- 
нить со сливочным маслом, затем все сме- 
шать между собой и нанести на кожу лица 
на 15 минут, смыть теплой водой. После этой 
маски кожа слегка должна покраснеть. 

Эта маска рекомендуется дая 
пористой кожи, обаадает 
сциавнодецствующим эффектом. 

1 ломтик черствого ржаного хлеба, 50 
граммов кислого молока. 

Ржаной хлеб размять руками до крошки, 
залить молоком, полученную кашицу нане- 
сти на лицо, Смыть через 20 минут прохлад- 
ной водой, 


дая 


е 14.1} 


№ 


навернуть 
противне. ‹ 


„РАГУ ИЗ ФИЗАЛИСА 


Физалис - 500г, репчатый лук - 200 г, мор- 
КОВЬ - 200 г, белые коренья - 100 г, раститель- 
ное масло - 100-150 г, соль, зелень и специи - 
по вкусу. 

На растительном масле обжаривают очи- 
щенные и ошпаренные в горячей воде пло- 
ды физалиса, размельченные репчатый лук, 
морковь и белые коренья (петрушка, сель- 
дерей), все смешивают, добавляют соль, 
сахар, черный молотый перец, лавровый 
лист, размельченный чеснок, зелень укропа 
и петрушки, снова тщательно перемешива- 


ют и подогревают. Потребляют в охлажден- 
ном виде. 


Овощи с САЛОМ 
ПО-ДАТСКИ 

Капуста савойская - 200 г, картофель - 320 г, 
морковь - 120 г, лук-порей - 120 г, сало (шпик) 
- 200 г, лук репчатый - 240 г, масло раститель- 
ное - 80 г, перец молотый черный - по вкусу, 
тмин - по вкусу, соль. 

Морковь разрезают вдоль, лук-порей на- 
резают кусочками по 2 см, савойскую капу- 
сту разделяют на мелкие части, картофель 
очищают и нарезают кубиками; все овощи 
обжаривают в растительном масле, затем пе- 
рекладывают в сотейник, приправляют со- 
лью, черным молотым перцем, добавляют 
крупно нарезанный репчатый лук, измель- 
ченные листочки тмина, сверху кладут кус- 
ки мяса или сала (шпик), вливают воду и 
тушат в жарочном шкафу в течение 1 часа. 


Икра из СОЛЕНЫХ 
ОГУРЦОВ 


Огурцы соленые - 500 г, лук репчатый - 2-3 
луковицы, томат-пюре - 1 ст.л., масло расти- 
тельное - 1 ст.л., соль, перец черный моло- 
тый - по вкусу. 

Мелко изрубите соленые огурцы, из по- 
лученной массы отожмите сок. Поджарьте 
на растительном масле мелко нарезанный 
репчатый лук, добавьте измельченные огур- 
цы и продолжайте жарить на слабом огне в 

течение получаса, затем положите томат- 
пюре и все вместе жарьте еще 15-20 минут. 
За минуту до готовности заправьте икру мо- 
лотым перцем. Таким же образом можно 
приготовить икру из соленых помидоров. 


ЩАВЕЛЬ С ОРЕХАМИ 


Рубленый щавель и молодая сныть - по 2 
ст.л., яйцо - 1 шт., грецкие орехи - 2 шт., вода - 
1/2 стакана, растительное масло - 1 ст.л. 

Щавель измельчить с листьями сныти. 

Яйцо сварить. Ядра грецких орехов исто- 
лочь в массу. В кипящую воду положить 
щавель, сныть и слегла проварить. Охла- 
дить их, добавить яйцо, орехи и масло. 
(90 А 


А 


САЛАТ ИЗ КЛЮКВЫ 


Клюква - 2-3 стакана, морковь - 1-2 шт. или 
брюква - 1/2 шт., репа - 1-2. шт., сельдерей - 1 
корень, сахар - по вкусу. 

Клюкву промыть, размять деревянной 
ложкой, заправить сахаром. Добавить тер- 
тую морковь, брюкву, репу, сельдерей. 


Котлеты. МОРКОВНЫЕ 


Морковь - 800 г, масло сливочное - 60 г, ман- 
ная крупа - 1/2 стакана, яйцо - 1 шт., молоко - 
3/4 стакана, творог - 200 г; сухари панировоч- 
ные - 1/2 стакана, сметана - 1 стакан, соль - по 
вкусу. 

Очищенную морковь нашинковать солом- 
кой или натереть на крупной терке, сложить 
в кастрюлю, влить молоко, добавить масло 
и под крышкой на слабом огне припустить 
до полуготовности, В эту же кастрюлю, по- 
мешивая морковь, всыпать манную крупу и 
довести массу до готовности. Затем ее ох- 
ладить до 60 °С, добавить яйцо, протертый 
творог, заправить сахаром и перемешать. Из 
полученной массы сформировать котлеты, 
обвалять их в сухарях и поджарить на ра- 
зогретой сковороде со сливочным маслом. 
Готовые котлеты выложить на блюдо, от- 
дельно подать сметану. 


ЗЕЛЕНЫЕ ЩИ 


2 л воды, 3 картофелины, хороший пучок 
крапивы (около 200 г), 200 г щавеля, 150 г зе- 
леного лука, соль, зелень по вкусу, 2-3 яйца. 

Молодую крапиву промыть, ошпарить ки- 
пятком и порезать. Предварительно сварить 
в небольшом количестве воды нарезанный 
картофель, затем опустить в бульон крапи- 
ву, рубленый щавель, зеленый лук и варить 
до готовности (приблизительно 10 минут). 

Готовые щи разлить по тарелкам, доба- 
вив в каждую половину сваренного вкру- 
тую яйца и зелень укропа. 


ВЕСЕННИЙ СУПЧИК 


400 г шпината, 4 больших листа черемши, 
100 г лука-шалот, 40 г сливочного масла, 1/2 л 
куриного бульона, 250 г рассыпчатого карто- 
феля, соль, перец, тертый мускатный орех, 2 
ст. ложки густой сметаны или вареное яйцо. 

Листья крапивы обдать кипятком, Черем- 
шу нарезать соломкой. Лук-шалот порезать 
кубиками, обжарить до прозрачности. До- 
бавить половину листьев крапивы, немного 
потушить. Залить бульоном и довести до 
кипения. Картофель порезать кубиками, по- 
ложить в бульон и варить 20 мин. Добавить 
оставшиеся крапивные листья. 


(СУП ИЗ КВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ 


Вода - 1 л, маргарин - 120 г. репчатый лук - 
100 г, мука - 120 г, квашеная капуста - 1 кг, шпик 
- 200 г, колбаса - 400 г, сметана - 200 г, соль, 
сахар, перец, зелень, лимонный сок. 

В готовый бульон кладут квашеную ка- 
пусту, обжаренный шпик, колбасу. Заправ- 
ляют мукой и пассерованным репчатым лу- 
ком. Добавляют лимонный сок, соль, перец, 
сахар. Подают к столу со сметаной. 


Суп из ЛИСТЬЕВ 
БОРЩЕВИКА 


Картофель - 75 г, морковь - 10 г, борщевик 
(листья) - 100 г, кислица - 15 г, репчатый лук - 
15 г, сливочное масло - 5 Г, мясной бульон или 
вода - 280 г, соль, специи. 

В кипящий бульон или воду кладут карто- 
фель, доводят до кипения, добавляют пассе- 
рованные морковь и лук и варят до готовно- 
сти. За 5-10 мин. до окончания варки кладут 
нашинкованные листья борщевика и кисли- 
цы, соль, специи. 


ЧЕСНОЧНЫЙ СУП 


Оливковое масло: - 2 ст.л., чеснок - 24 зуб- 
чика, куриный (или говяжий) бульон - 1 л, 
зелень - 1 пучок, мускатный орех (тертый) - 
щепотка, соль, перец - по вкусу, яйцо (жел- 
ток) - 3 шт,, хлеб (кусочки) - 6-8 шт, укроп - по 
вкусу, тертый пармезан. 

Обжарить на оливковом масле чеснок. 
Добавить в бульон пучок зелени, мускат- 
ный орех, посолить и поперчить. Довести 
до кипения, закрыть крышкой и держать на 
слабом огне 20 минут. Слегка взбить желт- 
ки, добавить остатки бульона, довести до 
кипения, непрерывно помешивая, но не ки- 
ПЯТИТЬ, СНЯТЬ С ОГНЯ. 

Намазать маслом, на котором жарился 
чеснок, кусочки хлеба с двух сторон и раз- 
ложить в нашки. Добавить смесь желтков в 
суп, не переставая помешивать. Разлить 
содержимое в чашки, посыпать укропом. 
Пармезан подать отдельно. 


СУП ИЗ ЩАВЕЛЯ И 
'СВЕКОЛЬНОЙ БОТВыЫ 


Свекольная ботва - 1 кг, щавель - 1 боль- 
шой пучок, огурцы, лук, укроп, редис - по 
вкусу, яйца - 2 шт., сметана, горчица - по вку- 
су. 

Свекольную ботву промыть, залить 2 л 
горячей воды и варить 10-15 минут, затем 
добавить промытый, нарезанный щавель 
и варить еще около10 минут. 

После этого шумовкой доставать зе- 
лень, пропустить ее через мясорубку и сме- 
шать с процеженным и остуженным отва- 
ром. 

Нарезать огурцы, лук, укроп, редис, от- 
варенные вкрутую яйца и сложить все это 
в супник, затем добавить сметану, горчи- 
цу, залить отваром с зеленью и размешать. 


СУП ИЗ УКРОПА 


Кости - 300 г, овощи - 250г, яйцо (желток) - 1- 
2 шт. сметана - 1/2 стакана, мука - 40 Г, соль, 
укроп (молодой рубленый) - 3 ст.л., вода - 1,75 


Сварить бульон из костей и овощей, про- 

| цедить, заправить мукой, разведенной в хо- 
одном бульоне, прокипятить. Желтки рас- 
а маслом, развести в 1/8 л горячего 


ЗЕЛЕНЫЙ САЛАТ 


Зелень, 2 вареных яйца, 1 луковица, про- 
стокваша (масло подсолнечное), соль, перец. 
Заправка: 1 ст. ложка простокваши, перец и 
соль по вкусу. 

Две горсти зелени (одуванчик, крапива, 
мята перечная, огуречник, щавель, укроп, 
петрушка, зеленый лук) мелко порезать, 
добавить нарезанные яйца и нашинкован- 
ную луковицу. 


САЛАТ ПОо-ГРУЗИНСКИ 


40 г крапивы, 25 г ядер грецких орехов, 25 г 
репчатого лука, 15 г кинзы, соль, перец. 

Крапиву закладывают в кипящую подсо- 
ленную воду (20 г на 1 л воды) на З минуты, 
откидывают на дуршлаг, дают воде стечь, 
мелко нарезают. Ядра грецких орехов тол- 
кут с солью. Добавляют мелко нарезанный 
репчатый лук и мелко нарезанную зелень 
кинзы. Все перемешивают, солят и перчат 
по вкусу. 


САЛАТ ИЗ КРАПИВЫ, 
ЩАВЕЛЯ И ЗЕЛЕНОГО 
ЛУКА 


50 г крапивы, 20 г щавеля, 10 г листьев оду- 
ванчика, 15 г зеленого лука, 1/2 яйца, 10 г ре- 
диса, 20 г майонеза или растительного масла, 
соль по вкусу. 

Зелень порезать, смешать с мелкорублен- 
ным вареным яйцом, заправить майонезом, 
выложить в салатник горкой. 

Украсить кружочками редиса и дольками 
вареного яйца. 


Сегодня в погоне за быстрой 
прибылью подделывается все.К 
примеру, обычный глазирован- 
ный сырок. Технология его из- 
готовления в подпольных усло- 
виях проста до изумления. Бе- 
рется творожная масса, в кото- 
рую для увеличения объема до- 
бавляется все, что имеет схожий 
цвет, но стоит дешевле творо- 
га. Хорошо еще, если это будет 
обычный сахар, который де- 
шевле творога в три раза. 

В массу для вкусовой и визу- 
альной схожести с оригиналом 
кладутся пищевые добавки, хи- 
мические усилители вкуса и 
красители. Например, так назы- 
ваемые искусственные эмульга- 
торы сделают любой, самый 
дешевый и залежавшийся тво- 
рог нежным и «свежим», но они 
крайне вредны для здоровья че- 
ловека, 

Причем факт подделки, 
правило, 


как 
обнаруживается 


еда 


Как же простому, неискушен- 
ному потребителю определить, 
где натуральное коровье мас- 
ло, а где его заменитель? 
Оказывается, есть несколько 
параметров, на которые следу- 
ет ориентироваться при выборе 
масла. В первую очередь необ- 
ходимо знать, что все сливоч- 
ное масло выпускается только 
в соответствии с ГОСТ 37-91, 
который обязательно должен 
быть указан на упаковке. Кро- 
ме того, ни на каких молочно- 
ХЭ растительных смесях не долж- 
но присутствовать слово «сли- 
вочное», а технологические 
особенности производства и 
новые компоненты должны 
быть указаны на упаковке. 
Кстати, некоторые производи- 
тели сделанного с учетом всех 
технических условий масла, 
чтобы создать иллюзию нату- 
ральности, «рисуют» на упа- 
ковке коров или используют 


только дома, за трапезой. По- 
следствия насыщения организ- 
ма химией, суррогатами и анти- 
санитарно произведенным мо- 
лочным продуктом дают о себе 
знать очень скоро, в лучшем 
случае несварением. 

Как уберечь себя от атаки, 
например, творожных пиратов? 
Для этого существует несколь- 
ко несложных правил. Во-пер- 
вых, оцените творожный глази- 
рованный сырок в неохлажден- 
ном виде. Если он при комнат- 
ной температуре становится 
слишком мягким, теряет форму, 
«шоколад» превращается в 
жидкую субстанцию, а творог 
просто течет, перед вами, безус- 
ловно, подделка, какой бы то- 


цветовую гамму, похожую на 
ту, что в упаковке сливочного 
масла. Здесь нужно быть внима- 
тельнее, чтобы не дать ввести 
себя в заблуждение. 
Упаковка также имеет значе- 
ние. Сейчас масло пакуется 
либо в пергамент, либо в фоль- 
гу. И выигрывает фольга. В 
фольге масло вдвоё дольше 
хранится - 20 суток при темпе- 
ратуре 3 градуса и ниже вместо 
10 суток в пергаменте. К тому 
же тем производителям, кото- 
рые выдают за сливочное мас- 
ло обычный маргарин, фольгу 
подделать труднее, чем перга- 
мент, - фольга материал неде- 
шевый, да и отследить по ней 
преступников проще. А вообще 
лучше по возможности поку- 
пать сливочное масло одного и 
того же фасовщика и изготови- 
теля. Таким образом, отличить 
натуральное сливочное масло 
от подделки не так уж и слож- 


Белок хорошо взбивается если он свежий и охлажденный. Это 
делать лучше в прохладном месте, 


ТОТУР" 


варный знак на обертке ни кра- 
совался. Во-вторых, всегда по- 
купайте сырки того производи- 
теля, завода или комбината, 
который выпускает целую ас- 
сортиментную линию молочной 
продукции. Это служит доказа- 
тельством того, что производ- 
ство имеет замкнутый цикл и 
использует только качественное 
собственное сырье. 

Сергей МИРОВ, г. Ярославль 


но. Нуа если все вышеупомя- 
нутые доводы в пользу масла 
вас не убедили и в погоне за фи- 
гурой вы сменили любимое мас- 
ло на мягкий маргарин, чтобы 
снизить количество холестери- 
на изащитить свои сосуды? Сли- 
вочное масло уж точно полез- 
нее маргарина. В отличие от 
легких масел-маслозамените- 
лей натуральное коровье масло 
- продукт уникальный. Оно бо- 
гато витаминами, кальцием и 
содержит вещества, необходи- 
мые для строения клеток. На- 
стоящее масло никогда не ста- 
нет причиной изжоги. 


Татьяна РУМЯНЦЕВА, 
«Вече Твери» 


- Вам грибочков поло- 
жить? 
- Нет, спасибо, я грибы 
только собирать люблю! 
- Как пожелаете! Могу 
и по полу раскидать. 


Жирные пятна от осет- 
риныили черной икры луч- 
ше всего не выводить. Ос- 
тавьте их на память. 


Особый шик по-россий- 
ски - приехать сдавать на 


права за рулем своего ав- 
томобиля, 


Звонок на радио: 

- Включите, пожалуйста, 
специально для моей девушки 
Лены песню «Я люблю тебя, 
Марина, все сильней день ото 
дня!» 


- Вася, а почему твоя сестра 
решила стать стоматологом? 

- А ей нравится, когда мужи- 
ки смотрят на нее открыв рот 
и вытаращив глаза! 


Жизнь - замкнутый круг: 
живешь - выпить хочется, вы- 


ІУ меня пирожки с капустой... 
- Ау меня с луком м яйцами! 


Двое Новых Русских на пляже 
на лазурном берегу моря, У од- 
ного из них ласты на руках. 

- Братан, ты че? Ласты на руки 
напялил? 

- Да, шобы распальцовку не 
нарушать во время плавания! 


- Что с тобой случилось? 
- Террористы... Они захватили 
мой желудок и требуют пива. 


Объявление в столовой: 
«Ложек НЕТ!» 


удирайте как можно скорее 
- яблоня от яблока недале- 
ко падает. 


Жена играет на скрипке. 
Муж: 

- Ну ладно, прекрати! 
Куплю тебе новое платье! 


В клубе дзюдо. Тренер го- 
ворит молодой даме; 

- Сколько же можно по- 
вторять, что вы должны 
воспрепятствовать попытке 
бросить вас на пол, а вы за- 
таскиваете меня на себя. 


Скупой покупатель уже 
довольно долго стоит в ма- 
газине, выбирая вешалку для 
одежды, 
- А еще дешевле нет? 25 
- Есть. Гвозди в соседнем от- 
деле! : 


- Третий день не хочется ра- 
ботать, что бы это значило? 
- Наверное, сегодня среда, 


Инструктор по прыжкам с 
парашютом в самолете: 


пил - жить хочется. 


Дорогие читатели «Семейного лекаря». По- 


пусть вас хранит Крест Господень. 


Сердечные недомогания. Как сберечь свой 


‘обходимо принять до приезда скорой. 

° О чем вам говорит заголовок «Доколе тер- 
| петь в желудке боли». Ну те, кого подобные 
страдания одолевают, наверняка поняли 
мысл статьи под этим заголовком. А найти 
ожете на 7 странице, 

ике «Нетрадиционная медицина» речь 


о 


Если на вас упало яблоко, то 


здравляем Вас со светлым праздником Пасхи | 
Христовой! Желаем вам крепкого здоровья и | 


А в номере мы рассмотрим следующие темы. " 
«мотор», что для этого нужно делать, а что \ 


не нужно. И подробно рассмотрим инфаркт- | 
ную ситуацию, а именно: меры, которые не- | 


В 
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- Первый пошел, второй по- 
шел, третий пошел. Парашюти- 
ки не забываем, не забываем... 


Огород у дома - это почти всегда не- 
большой участок земли, на котором од- 
новременно растут десятки разных овощ- 
ных, цветочных, декоративных культур, 
множество сорных растений, и обычно им 
бывает весьма тесно. Как добавить про- 
стора, сделать многоуровневую грядку, 
читайте в свежем номере «Родной усадь- 
бы». 

Начинается новый посевной сезон, а 
значит, и борьба с вредителями и болез- 
нями растений. Как «забыть» про ‘паршу 
на яблонях и «отвоевать» картофель у 
медведки, мы расскажем вам в «Усадьбе». 

А еще вы! сможете прочитать много ин- 
тересного о том, как выращивать огур- 
цы под пленкой, увеличить урожай лука и 
придать своей квартире весенний вид. 


12 еды, Держать в холодильни- 
ке. 

- | стакан свежих листьев по- 
дорожника залить 2 стакана- 
ми кипятка. 

- Настаивать до охлаждения. 
Процедить. Пить по 1/4 стака- 
на несколько раз в день за 30 
минут до еды. 

- Свежие листья подорожника 
можно измельчить на мясоруб- 
ке. В полученную пасту доба- 
вить равное количество кипяче- 
ной воды. Перемешать. От- 
жать сок. 

Пить по 1/3 стакана 3-4 раза 
в день. Паста из подорожника 
(без воды) также обладает пре- 
красным витаминным и лечеб- 
ным свойствами: 

Подорожник, как и все лекар- 
ственные растения, следует со- 
бирать вдали от дорог - на по- 
лянах. 

- 1 столовую ложку свежего 
или 1 чайную сухого корня ло- 

залить 1 стаканом кипят- 

астаивать ночь. Утром 
процедить. Пить несколько раз 
в течение дня в промежутках 
между приемами пищи. 

Отличным лечебным свой- 
ством обладает настойка из 
алоэ. Особенно для только что 
возникшей язвы или для профи- 
лактики и лечения хронической 
ЯЗВЫ. 

- Взять 500 г листьев или весь 
3-5-ти годичный цветок, 2 неде- 
ли не поливать. 

Перед тем как срезать, листья 
хорошо вытереть. На 5 дней 
положить в темное, прохлад- 
ное, хорошо проветриваемое 
место. Затем перекрутить на 
мясорубке, добавить 500 г меда, 
разогретого на водяной бане до 
50-60 С, и 0,5 литра натураль- 
ного красного вина. Слить все 
в посуду из темного стекла и 

плотно закрыть. Настаивать в 
прохладном месте 7 дней. 

Режим приема: 1-я неделя - по 


При обострении язвы желуд- 
ка или двенадцатиперстной 
кишки хорошо помогает отвар 
овса. Предварительно тща- 
тельно его промыть и высу- 

” шить. 
- Стакан овса перемолоть на 


ра кипящей воды и убавить 
огонь. Периодически помеши- 
вая, варить на маленьком огне 
(томить) 45 минут. Отжать че- 
рез несколько слоев марли. 
Пить в теплом виде по 1/2 ста- 
кана 2-3 раза в день за 15-20 
минут до еды. Если боли исчез- 
ли, отвар овса можно пить пос- 


1 чайной ложке З раза в день за 
час до еды; 2-я неделя - по 1 сто- 
ловой ложке; 3-я неделя - по 2 
столовые ложки. 

Курс аечения - 
недеац. 

Одним из наиболее древних 
способов является лечение 
язвы цветами календулы. | сто- 
ловую ложку свежих или су- 
хих цветов залить стаканом 
кипятка. Настаивать до осты- 
вания. Пить за 30 минут до еды 
4-5 разв день. 


три 


строго индивидуален. 


- Лист эвкалипта. 1 столовую “ФА 


ложку залить 0,5 литра кипят- 
ка, довести до кипения, осту- 
дить, процедить. Пить по. чет- 
верти стакана 6-7 разв день за 
20-30 минут до еды. 

- Можно приготовить смесь из 
пищевого желатина (1 столо- 
вая ложка), сахара (3 столовые 
ложки), молока (1 стакан) и 
сливочного масла (1 столовая 
ложка). Смесь принимать по 1 
чайной ложке несколько раз в 
день за 15 минут до еды. Жела- 
тин приготовить заранее по 
имеющейся на упаковке инст- 
рукции. 

При обострении язвенной бо- 
лезни необходим отдых. Ника- 
кой физической и психической 
нагрузки, покой нужен и душе, 
и телу. 


Светлана Ильина 


$ 


< 


Ы ПРОСФОРА В ПРА 


и культе 


Ф; 
у 
в 


Это пшеничный хлебец из 
крутого теста, употреб- 
ляемый в так называемом 
таинстве причащения и в 
других религиозных 

‚ обрядах. Название связано 
с существовавшем во 
времена раннего христи- 
анства обычаем прихо- 
дить в храм с хлебом, 
вином и другими прино- 
шениями для надобнос- 
тей культа, и для общей 
трапезы. 


Просфора состоит из двух 
астей, которые изготовляют- 

ся из теста отдельно одна от 
другой и затем соединяются 
вместе, прилипая одна к дру- 
гой. На верхней части ставит- 
ся печать, изображающая че- 
тырехконечный равносторон- 

” ний крест с надписями над пе- 
рекладиной креста. Просфо- 
ый ра, приготовленная из муки от 
Ў зерен бесчисленного множе- 
ства колосьев, означает и че- 
ловеческое естество, состоя- 
щее из множества элементов 
природы, и человечество в 
целом, состоящее из множе- 
ства людей. При этом нижняя 
часть просфоры соответству- 
ет земному (плотскому) соста- 
ву человека и человечества; 
верхняя часть с печатью соот- 
ветствует духовному началу 
в человеке и человечестве, в 
котором запечатлен образ Бо- 
жий и таинственно присут- 


ствует Дух Божий. Божие при- 
сутствие и духовное начало 
пронизывают собою все есте- 
ство человека и человечества. 
что при изготовленин просфор 
отображается добавлением 
святой воды и дрожжей в воду. 
Святая вода знаменует при 
этом благодать Божию, а 
дрожжи - животворящую силу 
Духа Святого, дающую жизнь 
всякому созданию. Это соот- 
ветствует словам Спасителя о 
духовной жизни, стремящейся 
к Царству Небесному, кото- 
рую Он уподобляет закваске, 
положенной в муку, благода- 
ря чему постепенно поднима- 
ется все тесто, 

Разделение просфоры на две 
части видимым образом обо- 
значает это невидимое разделе- 
ние естества человека на плоть 
(мука и вода) и душу (дрожжи и 
святая вода), находящиеся в 
неразрывном, но и неслитном 
единстве, почему и изготовля- 
ются верхняя и нижняя части 
просфоры отдельно одна от дру- 
гой, но затем соединяются так, 
что становятся одним целым. 

Печать на верхней части про- 
сфоры обозначает видимым об- 
разом невидимую печать обра- 
за Божия, проникающего все 
естество человека и являюще- 


ВОСААВНОМ є 


гося высшим началом в нем. 
Такое устройство просфоры 
соответствует устройству чело- 
века до грехопадения и приро- 
де Господа Иисуса Христа, вос- 
становившего в Себе это нару- 
шенное грехопадением устрой- 
ство. Просфора поэтому явля- 
ется также знамением Господа 
Иисуса Христа, соединившего 
в Себе Божественную и челове- 
ческую природу. 

Просфора делается круглой в 
знак вечности Христа и челове- 
чества во Христе, вообщев знак 
того, что человек сотворен для 
вечной жизни. Нетрудно ви- 
деть, что просфора знаменует 
также творение Божие в един- 
стве небесной и земной облас- 
тей бытия и небесную и земную 
полноту Церкви Христовой. 

Мудрость устройства про- 
сфоры позволяет ей быть и сим- 
волом Церкви, и восстанавли- 
ваемой в ней через причастие в 
Христу Богозданной человечес- 
кой природы. Просфоры в 0с- 
новном являются знамением 
обоженной твари, знамением 
Церкви, как вечного Царства 
Божия, частицей которого стре- 
мится стать человек, принося- 
щий просфору, и чего он жела- 
ет тем, за кого вынуты из нее 
частицы. . 


Соду перед употреблением лучше развести: водой, или 


перемешать с мукой. 


у 


НАПИТКИ, 


ОБРАТИТЬ ВНИМАНИ 


вощи ов 
Ь ТСЯ аслуженной 
любовью и популярностью, 
Овощи употребляются челове. 
чеством с глубокой древности 
как продукты питания и как ле- 
чебное средство. За последние 
десятилетия наш режим питания 
претерпел значительные изме- 
нения: мы стали есть больше 
мяса, рыбы, других продуктов, 
/_ т. е. стали получать больше бел- 
ковых веществ, углеводов, жи- 
ров. Всвязи с этим резко повы- 
силось количество получаемых 
нами калорий. Но тут назрел 
следующий парадоксальный 
момент: питание наше стало 
полноценнее, а последствия 
этого порой отрицательные. 
Бесконтрольное потребление 
высококалорийной пищи при- 
вело к большому увеличению 


всех _на 


ется тот факт, что в нашем со- 
временном питании зачастую не 
хватает витаминов и минераль- 
ных веществ. И тут нам могут 
помочь овощи, в частности 
овощные соки, в которых пере- 
ходят все полезные вещества 
свежих овощей. Кроме нату- 
ральных овощных соков разра- 
ботано множество разнообраз- 
ных рецептов для приготовле- 
ния напитков, в которых овощи 
сочетаются с различными пло- 
дами и ягодами. 


ЧА КОТОРЫЕ НУЖНО 


СВЕКОЛЬНЫЙ НАПИТОК 
С ЧЕРНОЙ СМОРОДИ- 
Ной 
Овеклу моют, очищают, на- 
тирают на мелкой терке, Яго- 
ды черной смородины переби- 
рают, моют, очищают, из- 
мельчают (толкут). Смесь све- 
кольной массы (75%) и черно- 
смородиновой (25%) залива- 
ют холодной кипяченой водой 
из расчета на 1 кг массы 0,5 л 
воды и наставиают 1,5 ч. За- 
тем сок отжимают, добавляют 
сахар, подогревают до 75 гра- 
дусов и разливают. 

Свекла - 750 г, черная сморо- 
дина - 250 г, сахар - 50.г. 


НАПИТОК ИЗ МОРКОВИ, 
ЛИМОНА И МЕДА 

Морковь очищают щеткой, 
натирают на мелкой терке, от- 
жимают сок, размешивают с хо- 
лодной кипяченой водой, при- 
правляют по вкусу солью, ли- 
монным соком, медом. В приго- 
товленный напиток можно до- 
бавить мелко нарубленную зе- 
лень укропа, 

Морковь - 1 кг, вода - 1,5 ста- 
кана, натуральный мед - 2 сто- 
ловые ложки, лимонный сок, 
соль - по вкусу, зелень укропа. 


НАПИТОК ИЗ МОРКОВИ 
И СЕЛЬДЕРЕЯ 

Морковь и сельдерей моют, 

очищают, ополаскивают. От- 
жимают сок. 

Смешивают сок 

с водой, приправ- 

ляют по вкусу со- 

лью, сахаром и ли- 

монной кислотой. 

Добавляют мелко 

нарубленную зе- 

лень петрушки. 

Морковь - 500 г, 

сельдерей - 500 г, 

вода - 1 стакан, 

соль, сахар, лимон- 

ная кислота, зе- 


лень петрушки. 


НАПИТОК ИЗ МОРКОВИ 
И СОКА КВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ 
Морковь тщательно моют, 
очищают, ополаскивают, нати- 
рают на мелкой терке. Отжима- 
ют сок, размешивают с соком 
квашеной капусты, добавляют 
мелко нарубленный чеснок и 
зеленый лук. Шриправляют по 
вкусу солью и сахаром, тща- 
тельно размешивают. Напиток 
можно приготовить и без чесно- 

ка. 

Морковь - 750 г, сок квашен- 
ной капусты - 2 стакана, чес- 
нок - 1/2 дольки, мелко наруб- 
ленная зелень лука - 1 столовая 
ложка, соль, сахар. 


НАПИТОК ИЗ. ТЫКВЫ И 
СОЛЕНЫХ ОГУРЦОВ 
Тыкву моют, очищают, опо- 
ласкивают, натирают на терке, 
отжимают сок. Огурцы очища- 
ют, натирают на терке. Сок 
тыквенный смешивают с огу- 
речной массой и рассолом. Все 
хорошо размешивают и при- 
правляют по вкусу солью, са- 
харом и перцем. 
Этот напиток для детей гото- 
вят без перца, 
Тыква - 1 кг, соленые огурцы - 
3 шт., огуречный рассол - 1 ста- 
кан, соль, сахар, перец. 


ГАСТРИТА 


Основная цель диеты при 
гастрите - создать стра- 
дающей слизистой обо- 
лочкежелудка максималь- 
но комфортные, щадящие 
условия. 

8.00 - два яйца всмятку, 300 
г протертой молочной гречне- 
вой каши; стакан молока. 

11.00 - стакан протертого 
компота из сухофруктов, 30 г 
белых или бисквитных сухари- 
ков. 

14:00 - 400 мл протертого 
картофельного супа на слабом 
говяжьем или телячьем бульоне, 
100 г мясных паровых котлет. 
150 г морковного пюре на сли- 
вочном масле, 150 г лимонного 
желе, стакан некрепкого чая: 

17.00 - стакан отвара шипов- 
ника, ломтик подсушенного бе- 
лого хлеба. 

” 19.00 - 100 г рыбных паро- 
вых котлет, 200 г картофельно- 
го пюре с растительным мас- 
лом, стакан фруктового киселя 
с сухариком. 

21.00 - стакан молока. 

Вся пища должна быть теп- 
лой, 30-40 градусов. Горячее и 
холодное - запрещено. 

Ко всем блюдам разрешается 
добавлять приправы, не раз- 


| Торг с начинкой должен пр 
чтобы приобрести 


дражающие желудок. Наилуч- 
шим образом зарекомендовали 
себя популярные, нежно дей- 
ствующие специи - укроп, пет- 
рушка и сельдерей. Мелко на- 
резав, их добавляют в кушанье 
непосредственно перед пода- 
чей на стол. 

В перерывах между приема- 
ми пищи полезно пить.овощ- 
ные, фруктовые и ягодные соки 
с учетом сезона и их переноси- 
мости. Сначала каждый сок 
пробуют в дробных дозах - по 
1-2 чайных ложки. Если не по- 
явились неприятные ощущения, 
порцию увеличивают до 2-3 
столовых ложек, а в последу- 
ющем до 1/2 стакана за один 
раз. Температура сока - не 
ниже 22 градусов. Одновремен- 
но рекомендуется принимать 
минеральные воды. 

Употребляют воду теплой, 30 
- 40 градусов, по 50.- 100 мл за 
полтора часа до еды. Если из- 
жога и отрыжка продолжают- 
ся, минеральную воду прини- 
мают в том же количестве пос- 
ле еды, без газа. 

Обычно рекомендуют трех- 
разовый прием минералки, свя- 
занный с основными в течение 
дня трапезами. Но лучше полу- 
чить рекомендации врача, 
Иногда, для скорейшего исчез- 
новения неприятных симпто- 
мов, назначают дополнитель- 
ные порции воды - по 50 мл. 

Длительное соблюдение дие- 
ты иногда тяготит «монотонно- 
стью» блюд. Вот несколько ре- 
цептов, которые помогут при- 
ятно разнообразить меню дие- 
тического питания. 


ЛИМОННОЕ ЖЕЛЕ 
В кипящей воде растворить 
сахар, положить тонко срезан- 
ную с лимона цедру и настаи- 
вать 15 минут. Из лимона от- 
жать три чайных ложки сока, 
влить его в настой и добавить 


ЕЯ 


предварительно замоченный 
желатин. Размешивая, немного 
подогреть, процедить, разлить в 
формочки и поставить на холод, 
После застывания внести в ком- 
нату, чтобы перед подачей на 
стол желе успело согреться. 

Сахара - 20 г, желатина - 4 г, один 
лимон. 


ЧЕСНОЧНАЯ КОЛБАСА 


раза пропустить через мясоруб- 
ку: Из мелкодробленого риса 
сварить на воде вязкую кашу. 
Половину каши выложить на 
плоскую, смоченную холодной 
водой тарелку слоем в палец тол- 
щиной и остудить. Оставшуюся 
кашу смешать с провернутым 
мясом, солью и мелкорастертым 
чесноком. Смесь выложить на 
марлю лепешкой толщиной в па- 
лец. Остывшую кашу вынуть из 
тарелки, нарезать тонкими по- 
лосками и положить на мясную 
лепешку. Завернув в марлю, 
свернуть лепешку в виде колба- 
сы и сварить на пару. Готовую 
колбасу вынуть из марли и сма- 
зать маслом. 

На 100 г мякоти говядины или 
телятины 15 г риса, 10 г масла, 
одна долька чеснока, 2 стакана 
воды, 2 г соли. 


Вероника Кашина 


остоять не меньше чем. полдня, 
соответствующий вкус. 
тА 


) 


Кормление ребенкаиз Й 
приятного ритуала пре- 
вращается в мучение. 
Можно ли этого избе- 
жать? Да, если соблю- 
дать правила застольно- 
20 этикета для малыша и 


для мамы. 


Мы вэ 
«Мне купили высокий стул. 
Плохо, потому что мне теперь 
стало довольно трудно пачкать 
СДОЙ ее одежду и волосы. То ли 
дело, когда она держала меня 
на коленях...» 
С. Бретт, «Исповедь 
маленького негодника» . х 
учше приучать кроху есть у Іх, все это тормозит 
А с аум е Е ки, которые можно есть без при- ассо. Б а 
месяцев. Для этого: боров. Малыш наверняка заин- если ребенок и проглотит какое- 
1. Поставьте детский стуль- тересуется хотя бы одним МЗ поболее пищи, ее перева- 
чик рядом с вашим стулом у предложенных лакомств и вско- ривание будет ЕБИ БЕБИ И 
ано желательно, ре поймет, что чем активнее он вторых о Чаком УЛЕС ЕЯ 
чтобы отныне это было его по- действует, тем больше ему дос- 


Те - 
иЄ > 


тся отеды можно говорить, если вы 
тае . А р 2 
мео, киваете ее как горькое 
СИ спланиро- Освоив этот метод и улучшив КАРЕ ВЭ Е обмани й 
вать семейный распорядок дня свою координацию, он сможет Е 
так, чтобы хотя бы два кормле- учиться есть ложкой; А оа. 
ния малыша совпадали по вре- продолжая кормить свое чадо 


Й су блюда, чтобы сделать их более 
мени со взрослыми застольями. с ложечки, дайте ему в руку О ДЛЯ Мали 
3 Начинайте учить ребенка другую ложку, которой он омо- ша. Это приведет к ухудшению 
есть самостоятельно. Об этом жет в свое удовольствие возить- аппетита, ломе ТОО АОН 
: и а 9 
подробнее. Конечно, ни СТ зе г ре ) . вызвать проблемы со здоровь- 
> сятимесячного, ни даже от двух- 78 Р ем 

летнего малыша не стоит ждать ЛОПОАЕСТВИЕ "давать крохе сиса й 
НИЯ ЛОЖКОЙ И «5 С. < А летаа 

Боо. а Так что: Если такой принцип станет И так снижа 
р прежде И запаситесь тер- для вас важней сияющей чисто- Тере В о СВМ 
РЕЛ ты, сбереженного времени, при- - а К може 
2 позаботьтесь о мерах предо- бавки в весе и идеального по- да я ему 

сторожности: если вы едите в слушания вашего малыша, вы Затьс ) \ 


Э 


14 х выела < Са пищи, сразу требуя десерта. 
> Й арой бежите многих проблем. И 
покройте пол старой из 5 05 я н ена 
| 9 Е и И скорее добьетесь всего выше- 5 Е. эор й 
х целлофана, приготовьте влаж- описанного, 6 Е Р 


полотенца, чтобы Итак, что же нужно сделать, отказы от пищи, 
м О и Е ребен- чтобы еда приносила Удоводьх Я т. Е 
ка, наденьте на него слюнявчик ствие - и вам, и ребенку? Нач- гое дело - похвалить малаша за 
7 с рукавами или пластиковый нем с того, чего делать не надо авильно держит 
рука шком: - заставлять ребенка есть че- ТО, что он пра дер 
нь и, до рез силу. Это лишь привьет ему ТЭА ИО - то 
года, о предложите ему ское ие й К 6 ик с К о. 
ками; положите на , и 2 
СС Уа сопровожтая каждый орны 
кови или яблока, кубики сыра, рами, под чтение книжки или Юлия Колесниченко, 
вареную цветную капусту или включенный телевизор, обма- , 


журнал «Няня» 
то есть такие закус:. Ном во время игры. Арнал ЧАН» 


Фруктовый пирог будет особенно сочным, если под. фрукты 
положить слой творога. ам 


лают через 40- 

5 дней после 
посадки. Удоб- 
рения вносят в 
бороздки меж- 
ду рядами из 
расчета 1 л на 
погонный метр 
бороздки. Вто- 
рую подкормку 
делают пример- 
но через месяц 
раствором ко- 
ровяка с добав- 
лением 20 г суперфосфата и 10 
г калийной соли на ведро ра- 


И на огородных грядках 
самая горячая пора: в нача- 27 А 
а ле мая продолжаем сажать ре- СТвора, той же нормой. Внесе- 
{—— диску, щавель, ранний карто- Ние удобрений совмещают с по- 
А фель, морковь, петрушка, го- Ливами. На первых порах лук 
рох, укроп, среднеспелые сор- Нуждается в больших количе- 
та белокочанной и цветной ка- СТвах влаги, нужны обильные 
пусты, брокколи и др. В холод- поливы раз в неделю. 
ные парники высеваем семена Для защиты капусты и реди- 


\ 


ют рассаду вместе со стаканчи- 
ком вертикально или наклонно 
верхушкой к северу. Все ниж- 
ние листочки обрывают, остав- 
ляя только один лист перед цве- 
ТОЧНОЙ КИСТЬЮ. Лунку засыпа- 
ют ранее вынутым грунтом, ос- 
тавляя на поверхности поли- 
вную ямку глубиной 3-4 см. БЕ 
Поскольку в мае еще бывают р 
заморозки, то после посадки 99 
растения надо укрыть пленкой- Ч 
туннелькой, а при посадке в теп- 
лицу - поставить дуги, а пленку 
положить сбоку и накрывать 
грядку только при похолодании 
или угрозе заморозка. Понача- 
лу рассаду помидоров не поли- 
вают, а спустя 10-12! дней, пос- 
ле высадки поливы делают ре- 
гулярно через 7-10 дней по 0,5- 
1 л на растение. 

С высадкой рассады перца 


капусты среднего срока созре- Са от крестоцветной блошки 
вания. На корнеплодных гряд- Опрыскиваем настоем уксуса 
ках продолжается регулярный (0,5 л уксуса на 5 л воды). В се- 
полив, рыхление почвенной Редине мая можно посеять под 
9 Га т 
корки и удаление сорняков. Пленку арбуз и дыню. 
Удалять сорняки надо осторож- В средней полосе России то- 
но, чтобы не повредить слабые ‘Маты (помидоры) высаживают 
ростки моркови, петрушки и В пленочные теплицы в первой 
особенно свеклы. декаде мая, а в открытый грунт 
Через 20-25 дней после всхо- - В конце мая-первой декаде 
дов с кови делают первую июня. Посадка выполняется по 
ове Вторую подкормку СУществу одинаково, разница 
> р зак. аетс ходе. К момен- 
2 е пер- Заключается в уход 
делают через 12 дней после пер 2 р о 
9 Р ту высадки рассада должна 
м коровяка (1 
он, о на по а иметь семь - восемь листьев, по- 
масльлкоро ловина растений зацветает. 
-воды). С появлением двух - трех } 


Хх очков са Е а и. 50. 76 
первое прореживание на 2 см, 
\ 


через две - три недели - второе _ СМ, между растениями в ряду 35- 

прореживание на 4-5 см с остав- м ее Шу пбн Г ` 
ьных рас- 

Лением наиболее сил р те Е 

К БУ а 

Свеклу в период прорастания ^ 2 го те 

© поливают регулярно один - два А) адут 

раза в неделю по норме 8-10 л 

на 1 кв, м. Первое рыхление де- 

лают через три - четыре дня пос- Я 

ле появления всходов, а в даль- Та И горсть 


лы, залива- 
йшем - каждые 10-12 Золы, зал! 
ей ема нерезікажд ют теплой во- 


С посадкой лука-севка затя- ДОЙ и тща- 

Р гивать не следует и обычно, в Тельно пере- 
средней полосе России сажают и 

в начале - середине мая. о 
Первую подкормку лука де- жижу опуска- 


регноя, 7-10 г 
суперфосфа- 


будут выделять слишком много 


рованным делают раствор. 


Фрукты посыпают сахаром в конце приготовления, 


спешить не надо: заморозки его 


могут погубить даже под плен- 
КОЙ. 

В начале месяца высаживают 
ранние сорта картофеля, в се- 
редине - средние и среднепозд- 
ние. 

Если растения развиваются 
плохо, их опрыскивают стиму- 
ляторами роста (например, эпи- 
ном), подкармливают азотосо- 
держащими удобрениями: моче- 
виной (2 ст. ложки на 10 л воды), 
или раствором свежего коровя- 
ка (1:10), или раствором навоз- 
ной жижи (1:3-4), или мочой 
животных (1:8-10). Чем моложе 
растения, тем менее концентри- 


сока. 


На этой не 


ть В жизнь свои сокровенные 
ланы и замыслы. В понедельник 
постарайтесь н ать скоро- 


В субботу 


На этой неделе у вас появится 
возможность разобраться с возни- 
кающими сложными ситуациями, 

понедельник постарайтесь 

плавно войти в рабочий ритм. 

Вторник будет на редкость удачным днем. В чет- 

верг найдутся силы для воплощения самых сме- 

лых решений. В воскресенье выбирайтесь в гос- 
ти к друзьям. 


В начале недели вы способны 
| молниеносно решить большинство 
тех проблем, которые перед вами 
возникнут. Необходимо слушать 
ий голос. Во второй половине не- 
дели важно любой ценой избегать конфликтов с 
партнерами по работе или бизнесу. В выходные 
дни могут возникнуть проблемы в семейной жиз- 
ни. Придется собраться с силами и временно отой- 

} ти на ранее занятые позиции. 


На этой неделе важно планиро- 

вать свои действия хотя бы на не- 

И сколько шагов вперед. Во втор- 

Е ник благоприятным будет начало 

| деловой поездки. В среду позвольте себе приоб- 

‚ рести что-нибудь элегантное. В четверг, возмож- 

но; придется принести малую жертву ради боль- 

ших достижений. В выходные дни будьте внима- 

\ тельнее и снисходительнее к родителям и стар- 
= шим родственникам. 


На этой неделе ваше многозначи- 
тельное молчание окажется на вес 


деле вам стоит воп- ® 


е „Внутренняя и внешняя гармония 
еУбережет вас от эмоциональных 
эвсплесков. В понедельник нежела- 
этельно слишком расслабляться, В 
четверг, прежде чем взяться за - 
е Крупное дело, правильно оцените свой потенци: 
вал. В выходные дни постарайтесь уделить дос- 
етаточно времени для решения проблем близких. 
элюдей: возможно, им нужна срочная помощь. 

5 Ваш творческий импульс спосо- 

® бен смести на своем пути все прегра- 

еды и препятствия. В вашей вынос- 

®ливости и расчетливости виден за- 

лог успеха на этой неделе. Во втор- 

© НИК приятный сюрприз приведет вас в хорошее рас- 
е Положение духа. Суббота может оказаться самым 
е каверзным днем недели. Проявите чуткость и вни- 
•мание - не исключено, что кто-то из близких людей 
® нуждается в помощи, но стесняется сказать об этом. 
2 


5 Проявите должноеуважение к близ- 

ким людям и друзьям. Чтобы ваши 

® проблемы с деловыми партнерами не 

®повторились, необходимо извлечь 

Фуроки из прошлых ошибок. В поне- 

одельник чувство собственного превосходства может 
е препятствовать полноценному общению. В четверг = 
® хороший момент для построения планов на будущее. 
• В воскресенье договариваться с окружающими людь- 
® ми станет значительно легче. 


о 
к На этой неделе вы способны 

елегко обезоружить критически на- 

эстроенных к вам людей своим вни- 

%манием и доброжелательностью. 

< Отриньте ненужные сомненья во вторник. В пят- 
еницу избегайте неясностей на работе и в личных 
в отношениях. В воскресенье постарайтесь не под: 
®даваться на эмоциональные провокации. 


Практически во всех своих делах 

ы можете на этой неделе получить 
помощь от старых друзей. Включай- 
®тесь врабочий ритм постепенно - толь- 


золота. В первой половине недели е ко со среды вы можете позволить себе .. 2, 
интересные встречи. В понедельник „полную нагрузку. В понедельник не делайте по- 
желательно соблюдать разумную осторожность. В эспешных выводов и избегайте сплетен. Пятница 
среду постарайтесь не выяснять отношения и не уп- еблагоприятна для заключения соглашений в нефор- 
= мальной обстановке. В субботу вам, похоже, при- 
эдется заниматься хозяйственными 
эПокупками или уборкой квартиры. 
$ 
На этой неделе у вас есть шанс ‹ Наступающая неделя принесет 
| создать прочный фундамент для ®вам прекрасное настроение и обес- 
= анаа йй дальнейших достижений в?рабо- ®%печит возможность для самореали- наи 
те’и творчестве. Во вторник будут удачными де- зации; В понедельник не стоит планировать мно- 
ловые встречи и переговоры. В пятницу особен- эго деловых встреч. В среду может сложиться бла- 
но тщательно контролируйте деятельность по- егоприятная ситуация для осуществления бизнес- 
мощников и коллег. Выходные дни посвятите ®планов. В четверг будьте внимательны, Воскре- 
пассивному отдыху. ®сенье постарайтесь провести в уединении. 
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НА ПЕРВОЕ 


Окрошка овощная... 
Окрошка мясная 
Суп из овсянки с черносливом 


НА ВТОРОЕ 
Запеканка из макарон с мясом 
Фруктовое желе с рисом 
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Говядина с вином 

Мясо, запеченное в сале 
Рыбный плов 

Шашлык по-кавказски.. 
Шашлыкиз картофеля... 


НА СЛАДКОЕ (ВЫПЕЧКА) 


Пирог"Красная шапочка"............. нии с.15 
Торт"Кремлевский" 


НАПИТКИ 


Настойка из листьев 
черной смородины... 
Целебная настойка... 
Анисовая настойка 
Тминная настойка 
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Очень часто в своих письмах вы просите выслать номера или орга- 
низовать подписку не только на "Мою кухню", но и на другие изда- 
ния ООО ИД "Медиа-Пресс". Мы рады сообщить Вам, что подписка 
на нашу газету продолжается! 

Обратите внимание на купоны. Индекс издания «Моя Ня по ка- 
талогу «Роспечати» 19186. Жители Мордовии подписываются по ин- 
дексу 15955. "Моя кухня" - газета вкусных, здоровых, доступных ре- 


цептов. Мы будем стараться сделать издание еще лучше, еще «вкус- 
ней»! 
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ОФГЛЫНЫГ С МЯСОМ Котлгты С ЭЛЕМЕНТАМИ 
есь секрет приготовленяя сего дивно-. ец : 
70 блюда заключается в умении перевер-. ПЕЧКИ 
_Нуть означенные оладушки во время | Представьте себе ситуацию! - ВЫ ДОМА В | 
жарки так, чтобы они не размазались ПО полном одиночестве, в холодильнике за- | 
сковородке, {валялся насмерть замороженный кусочек | 
Татьяна Лобода, г. Санкт-Петербург. говяжьей печенки, а где-то в посўдном | 
Картошку чистим, натираем на мелкой тер- шкафу - пакетик с сушеным заморским! 
ке (сок не отжимать) Перемешиваем, солим и. лакомством под названием соя. Напом- 
приправляем по вкусу, добавляем яйцо и не- | НЮ! - дома больше никого нет и сгонять в 
множко муки, Обжаренный лук смешиваем с | магазин за едой некого, Что делать? 
мясным фаршем (фарш тоже можно обжарить) Марина Крылова, г. Вологда 
и опять же приправляем. На сковородку вык- | Соевый фарш заливается кипятком, в котором 
дадываем ложкой картофельную массу, как предварительно растворяется бульонный кубик 
м О м а тешек ‚ (товяжий или куриный). Пропорцию воды и фар- 
опе я Я Оба ри ‘ме Ша прочитайте на пакетике с соей, обычно это 3:1. 
Обеих сторон В Е и ны Говяжья печень режется на маленькие кусочки (0,5 
Е ООО Бн Д. Ж е см), перемешивается с мелко порезанным репча- 
Е КО нь торо ’ тым, луком, добавляются специи (очень вкусно, 
С. а ОГНЕ если добавить карри) и рубленая зелень. Вливаюто 
нуп тридцать. Подаем горячими, со сметан- | с» взбитые яйца. Из соевого фарша сливается лиш- 
кой или майонезом. Можно и нетомить на огне няя вода. Все перемешивается, Если масса полу- 
. ее духовку, тогда Ки ПОЛУ | чилась слишком жидкой, можно добавить 2-3 сто- 
; р то уже на любителя. ‚ ловые ложки муки. Котлеты выкладываются лож- 
Картошка 1-1,5 оў на горячую сковородку. Жарятся на расти- 
кг, фарш (свиной) тельном масле. Подают- ха: и 
500 г, яйцо 1 шт. \ ся ца стол с овощами. д : 
| мука 2-3 ст.л, лук Сухой соевый фарш 1 
р репчатый 2-3 | стакан, печень говяжья ў 
шт., соль, перец, | 200-300 г, яйца 2 шт. лук Ё 
специи. репчатый 2-3 шт., зе- 
лень, специи, бульонный 
кубик 1 шт., мука 2-3 ст. 
л., растительное масло. 


Пиво со сливками - это, пожалуй, на СвинскиЕ колобки 


любителя, однако если запечь... Очень Нет, вы неправильно под умали, это 
интересное блюдо получается. отнюдь не булочки, слепленные немы- 
Лариса Липатова, г. Пенза 'тыми руками. Это альтернатива триви- | 
Репчатый лук мелко порезать, добавить масла альным СВИНЫМ 0. тбивным, кстати, бо- 
(и тушить на небольшом огне пока не подрумя- | лее чем вкусная. 
нится. Картофель нарезать тонкими пластинка- Ольга Матис, г. Ижевск 
ми В огнеупорную посуду сложить слоями кар- Нарежьте свинину одинаковыми аккуратными 
тофель илук, так чтобы первым и последним сло- кусками размером с обычную котлету и толщиной 
ем лежал картофель. Смешать пиво со сливками, | не менее | см. Обжарьтена сковороде почти до пол- 
добавить соль, перец и немножко мускатного оре- | ной готовности и сложите на тарелке. Сделайте 
И, ха, всыпать натертый сыр, хорошо перемешатьи! картофельное пюре: постарайтесь, чтобы оно было 
е о Залить уложенный слоями картофель с луком. не рассыпчатым и не очень жидким, Каждый кусо- 
МЎ, Сверху посыпать стружками масло, Поставить в чек свинины равномерно со всех сторон покрыть 
(С горячую духовку (220 градусов), запекать около пюре, обмазать предварительно взбитым яйцом, об- 
_ двух часов, Когда запеканка начнет подрумяни- | валять в панировочных сухарях и уложить на сма- 
ваться, уменьшить огонь. Подавать блюдо со све- |; занный маслом противень. Запечь в духовке до по- 
жими овощами и зе- ===. явления золотистой корочки, Перед подачей на стол 
леным салатом. | й | украсьте зеленью по ва- ал < ~ 4 
лук 1 кг, масло Ка Б | шему вкусу. А" ‹ 
_ сливочное 60 г; кар- | Свинина 500 г, карто- 
` тофель 2 кг, пиво с у | фель 1-1,5 кг, яйца 2 шт., 
0,5 литра, сливки? " ? \ молоко 2/3 стакана, пани- 
0,5 литра, сыр 100 ; { | ровочные сухари 1/2 ста- 
г, соль, мускатный - {| кана, соль по вкусу, перец 
орех щепотка. тел - { по вкусу, специи по вкусу. 


арасса ва тузан чч. 


мое аад та: 


Свое мнение о газете вы можете высказать в любое удобное 
для вас Вр УА ло речевому почтовому ящику, 
номер которого 35-72-31 (для иногородних - код г. Саранска 834-2), 
у 2) ( 4 
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И МЕ ТОЛЬКО... 


СУП С _ 
КОЛБАСОЙ 


50 г белой фасоли, замоченной 
на ночь, 2 ст. ложки оливкового 
масла, 2 зубчика чеснока, тол- 
ченые, 1 луковица, нарезанная, 
1 морковь, мелко порезанная, 
225 г вареной колбасы, порезан- 
ной кружочками, 1,2 л куриного 
бульона, 1 ч. ложка тимьяна, 2 
кабачка, нарезанных, 75 г зеле- 
ной стручковой фасоли, наре- 
занные поперек, 225 г помидо- 
ров, резаных, соль и молотый 
черный перец. 

Оая каецек: 

175 г муки с разрыхлителем, 
щепотка соли, 1 ч. ложка суше- 
ного базилика, 75 г жира. 

Просушите белую фасоль и 
) варите ее в большом объеме 
’ воды около 1 часа, пока она не 

размягчится. Откиньте на дур- 

шлаг. Разогрейте оливковое 


< 


обжарьте лук и чеснок на уме- 
ренном огне в течение 3 мин,, 
пока они не размягчатся. До- 
бавьте морковь и колбасу, 

‚ жарьтееще 2 мин., затем добавь- 
те бульон, тимьян и фасоль. Зак- 
ройте и кипятите на медленном 
огне в течение 10 мин. 

Тем временем сделайте клец- 
ки: смешайте муку, соль и бази- 
лик. Вмешайте жир. Добавьте 
нужное количество воды для об- 
разования мягкого теста и сфор- 


Ах иг 


муйте маленькие клец- 
ки. 
Добавьте в суп ка- 
бачки, стручковую 
фасоль, помидоры, 
соль и перец. Сверху 
положите клецки и 
плотно закройте 
крышкой. Варите 10 
мин. или пока клецки 
не станут белыми и воздушны- 
ми. Подавайте немедленно. 
Если вы забыли замочить фа- 
соль на ночь, варите ее на 1 эта- 
пе приготовления 1,5 часа. 


СУП ЯИЧНЫЙ 


150 г пшеничного хлеба, не- 
много растительного масла, 
200 г мягкого сливочного сыра, 
4 сырых яйца, 500 г мясного бу- 
льона, зелень петрушки. 

Кусочки хлеба слегка обжа- 
рить на сливочном масле. На 
них выложить тонкие пластин- 
ки мягкого сыра и запечь. В каж- 
дую тарелку уложить по два 
обжаренных кусочка хлеба, 
выпустить яйно и залить горя- 
чим бульоном. Сверху посы- 
пать суп зеленью петрушки. 


ПИКАНТНЫЙ 
КУРИНЫЙ СУП 


Вам потребуется на 12 пор- 
ций; 1 курица (ок. 1,5 кг), соль, 
молотый черный перец, 1 пучок 
суповой зелени с кореньями, 30 

Ш г свежего им- 
бирного корня, 
3 л куриного 
бульона (мож- 
но из кубиков), 
2 сушеных 
стручка крас- 
ного перца 
чили, 70 г сли- 
вочного масла 
или маргарина, 
3 ст. л. припра- 
вы карри, 30 г 
муки, 200 г зеле- 


ни сельдерея, 150 г риса, 400 мл 
жирных сливок, 25 г фисташек. 

Курицу вымыть, посолить и 
поперчить внутри и снаружи. 
Суповую зелень с кореньями 
очистить и крупно нарезать. 
Имбирь очистить и нарезать тон- 
кими кружочками. Куриный бу- & 
льон довести до:кипения с пер- 
цем чили, имбирем, курицей и 
суповыми овощами. Снять пену. 
и варить на среднем огне, не на- 4 
крывая крышкой, в течение 60- 
70 минут. Курицу вынуть из бу- 
льона, дать ей немного остыть, 
затем снять с нее кожу, удалить 
кости, мясо нарезать небольши- 
ми кусочками. Отлить 2,5 л бу- 
льона, процедив его через сито. 

50 г сливочного масла или 
маргарина растопить в сковоро- 
де с толстыми стенками, подру- 
мянить в нем муку с 2 ст. л. при- * 
правы карри, влить бульон, до- 
вести до кипения и варить на 
слабом огне 15 минут, периоди- 
чески помешивая. 

Стебли сельдерея очистить, 
нарезать тонкими кружочками и 
тушить в 20 г сливочного масла 


или маргарина в течение 3 ми- Ў 


нут. Рис залить 300 мл кипящей 
подсоленной воды и варить, на- 
крыв: крышкой, на среднем огне 
в течение 20 минут. Сливки 
взбить, половину сливок доба- 
вить в суп вместе с куриным мя- 


сом и сельдереем. Посолить, по- {1 
перчить и добавить 1 ст. л. при- 


правы карри. Очищенные фис- 
ташки измельчить и смешать с 
оставшимися сливками, Подать 
с супом и рисом. 


3 Зы} Глазурь для тортов и печенья можно покрасить в красный цвет 
< соком свеклы, а в оранжевый соком апельсина. 


@ 


М 


ЁНЕРРОСТОЙ 
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«БАКЛАЖАНЫ С 
МОЗГАМИ» 

300 г телячих мозгов, 2 бакла- 
жана средней величины, 3 поми- 
дора средней величины, 3 сырых 
яйца, 2 зубчика чеснока, 4 сто- 
ловые ложки растительного 
масла (для обжаривания), по 
щепотке соли и черного моло- 
того перца, зелень укропа, пет- 
рушка. 

Баклажаны промойте, раз- 
режьте вдоль и выньте мякоть, 
оставив стенки толщиной 0,5 
см. Мякоть нарежьте кубиками, 
а баклажаны посолите и оставь. 
те на полчаса. После этого про- 
мойте их, обсушите и обжарьте 
в масле с двух сторон. 

Приготовьте фарш: помидо- 


< ры очистите от кожицы, удали- 


те семена, после чего нарежьте 
кубиками, обжарьте на остав- 
шемся масле вместе с мякотью 
баклажанов и добавьте измель- 
ченный чеснок. 

Мозги проварите в подсолен- 
ной воде в течение 10 минут, 
затем нарежьте кубиками, до- 


2 бавьте в помидорно-баклажан- 


ную массу и тщательно переме- 
шайте. 

Заполните готовым фаршем 
баклажаны, выложите их в фор- 
му, посолите, поперчите, полей- 
те взбитыми яйцами и поставь- 
те в разогретую до 170 граду- 
сов духовку на 30 минут. По- 
дайте на этом же блюде или вы- 
ложите на тарелку, украсив зе- 
ленью. . 


ОТБИВНАЯ «ЗАГАДКА» 
500 г сыроежек с плоскими 
шляпками (вешенок), 2 сырых 


Д" 


Неплохую глазурь 
мятные конфеты, добавив 


яйца, 0,5 стака- 
на раститель- 
ного масла (для 
обжаривания), 
полстакана 
муки (для пани- |. 
ровки), по ще- 
потке соли и 
перца. 

Грибы про- 
мойте, очисти- 
те, отделите 
шляпки от но- 
жек. Шляпки | 
посолите, по- 


перчите, запанируйте в муке, 


окуните в яйцо и обжарьте с 
двух сторон до образования ру- 
мяной корочки. 


ШТРУЛИ 

Мука 8 стаканов, соль 1 чай- 
ная ложка, вода на глаз, чтобы 
замесить тесто, лук 4- 6 шт., 
Рагу свиное на хрящах 1 кг., мас- 
ло сливочное 0,5 пачки, масло 
подсолнечное 1/3 стакана, то- 
матная паста 2 ст. ложки. 

Замесить тесто на посыпанном 
мукой столе. Раскатать квад- 
рат тонко-тонко, лук порезать 
тонко полукольцами. Квадрат 
из теста смазать растопленным 
сливочным маслом, выложить 
на тесто лук по всему квадра- 
ту. Свернуть из теста рулет и 
нарезать рулетики толщиной в 
два пальца. Мясо посолить, по- 
перчить, обжарить на подсол- 
нечном масле, выложить сверху 
рулетики и залить подсоленой 
по вкусу водой. Добавить то- 
матную пасту, тушить под 
крышкой 1-1,5 часа пока руле- 
тики не разбухнут. 


ФАНТИКИ С 
СЮРПРИЗОМ 
Мясо или рыба, 
специи, слив. мас- 
‘ло, овощи (на 
вкус), чернослив. 
Мясо или рыбу 

*| нарезать на пор- 
ционные куски, 
отбить, обвалять 
в специях, поло- 
Я жить на середину 
кусочка фольги 


можно получить, 


Ра 
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добавить кусочек слив. масла, 
овощи, чернослив. Завернуть 
фантиками. Запекать в духов- 
ке. Подавать завернутыми. 


ПЕСТРОЕ РАГУ С 
СОСИСКАМИ 

Вам потребуется на 4 пор- 
ции: 800 г сладкого перца, 200 г 
репчатого лука, 6 сосисок, 200 г 
маринованных огурцов, 1 пучок 
майорана, 200 г мелких шампи- 
ньонов, 3 ст. л. растительно- 
го масла, 400 мл овощного бу- 
льона (можно из кубиков), 100 мл 
жирных сливок, 2.ст. л. томат- 
ной ласты, 1 зубчик чеснока, 
молотый жгучий перец, соль, 2- 
3 ч. л. муки. 

Перец и лук очистить и наре- 
зать крупными кубиками, сосис- 
ки и огурцы - кружочками. Май- 
оран мелко порубить. Шампи- 
ньоны обжарить в разогретом 
растительном масле, добавить 
сладкий перец и репчатый лук. 
Тушить 2 минуты. Бульон сме- 
шать со сливками и томатной 
пастой, добавить в овощную 
смесь. Чеснок выдавить руч- 
ным прессом и вместе с майора- 
ном также добавить в блюдо. 

Приправить молотым острым 
перцем и солью. Тушить, не на- 
крывая крышкой, на слабом 
огне в течение 10 минут. Через 
5 минут добавить кружочки со- 
сисок и огурцов. Посыпать 
предварительно. обжаренной 
без масла мукой и дать заки- 
петь. Рагу еще раз приправить 
молотым острым перцем, На 
гарнир можно подать макарон- 
ные изделия в виде спирали. 


растопив шоколадные и 
пару ложечек воды или молока, 


=== 


ВЕ 


Еэ 


Если верить преданиям, мно- 
гие средства народной медици- 
ны (как и многие «звезды» ку- 
линарии) были открыты слу- 
чайно. Так, действие кофе яко- 
бы обнаружено пастухом, чьи 
козы, полакомившись плодами 
тропического кустарника, реза- 
лись всю ночь. Противомаля- 
рийное действие настоя хин- 
ной коры, по легенде, разгадал 
наблюдательный странник, 
видя, как больные животные 
жадно пили воду из луж, где мок- 
ли веточки хинного дерева. Яб- 
лочный уксус в таком случае 
тоже открыт по ошибке: его 
получили вместо вина. 

Уксусная кислота может по- 
хвастать тем, что первой из кис- 
лот стала известна человеку. 
Правда, вряд ли это его (чело- 
века) обрадовало, ибо «незна- 
комка» предстала перед ним в 
виде уксуса, образовавшегося 
при скисании вин. К изготов- 
лению же последних наши 
предки подходили как к свя- 


т, щеннодействию - с трепетом и 
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’ почтением. 
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Хотя происхождение уксус- 
ной кислоты не слишком благо- 
родное - она образуется при 
гниении и брожении, - это веще- 
ство широко распространено в 
природе как в свободном виде, 
так и в виде солей и эфиров. По- 
является кислота, конечно, не 


‚ сама по себе. Вырабатывают 


№} Торт с начинкой будет лучше, 


уксусную кислоту уксуснокис- 
лые бактерии, относящиеся к 
роду Асеофасег. 

В присутствии кислорода эти 
подвижные, снабженные жгути- 
ком палочковидные микроорга- 
НИЗМЫ окисляют одно- и МНОГО- 
атомные спирты. В том числе - 


и всем извест- 

ный этиловый 

спирт. В 

«обычной жиз- 

ни» они встре- 

чаются на 

фруктах и ово- 

щах, а также 

вызывают про- 

кисание вина, 

пива и некоторых 

других пищевых 
продуктов. Но не подумайте, 
что уксусообразующие бакте- 
рии - только вредители. Их при- 
меняют при синтезе витамина С 
(аскорбиновой кислоты), для 
окисления сорбита в сорбозу, 
при изготовлении ацетатного 
шелка. А главное - для про- 
мышленного получения уксуса 
из вина или разведенного спир- 
та. Потому что, как оказалось, 
«испорченное вино» имеет ни- 
чуть не меньше полезных 
свойств, чем его благородные 
родственники. 

Таким образом, яблочный ук- 
сус - это продукт уксуснокисло- 
го брожения яблочного сока 
вернее - уже сидра. Продукт 
исконно славянский, и очень- 
очень полезный. По целитель- 
ным свойствам с ним может 
сравниться разве что винный 
уксус, полученный при сбражи- 
вании виноградного ‘сока. 

Те, кто изучал яблочный‘ ук- 
сус, убеждены: ему присущи 
почти все особенности яблочно- 
го сока. Причем многократно 
усиленные! Единственное серь- 
езное отличие одного от друго- 
го - в содержании сахара, вна- 
чале сброженного до спирта, а 
затем превратившегося в уксус- 
ную кислоту. Все же остальные 
составляющие полезного яб- 
лочного сока - органические 
кислоты, витамины, огромное 
количество минеральных ве- 

ществ и даже пектин - 
надолго сохра- 
няются в яб- 
лочном уксу- 

се, И не про- 

сто сохраня- 

ются, а есте- 
ственным пу- 

тем консерви- 


ДНЯ. 


руются в нем! 

Рецепты применения яблочно- 
го уксуса вообше очень просты 
и понятны, Например, такой: 
две чайные ложки яблочного 
уксуса развести в стакане воды. 
Если позволяет здоровье, под- 
сластить медом по вкусу. При- 
нимать с каждой едой хотя бы 9 
по 1/3 стакана в течение трех 
недель каждые три месяца. Этот 


приятный на вкус, освежающий 


напиток не только станет про- {1 
филактикой многочисленных 
хворей, но так же поможет обуз- с 
дать повышенную утомляе- 5% 
мость, хроническую усталость, И 
колебания кровяного давления, 
головокружения и мигрени. Да 

и к тому же воспрепятствует не- 
желательному набору веса. 

Или еще, средство от бессон- 
ницы: 3 чайные ложки меда на 
стакан воды плюс | чайная 
ложка яблочного уксуса. При- 
нятый на ночь, такой раствор 
способствует засыпанию. И что 
особенно приятно - не имеет по- 
утру «тормозящего» эффекта. 

Между прочем, яблочный ук- 
сус можно применять везде, где 
вы привыкли использовать укус 
обычный. То есть как в каче- 
стве «внутреннего» (заправлять 
им салаты, мариновать овощи 
ит. д.), таки в качестве «на- 
ружного» от уксусных компрес- 
сов и обтираний больного с це- 
лью сбить высокую температу- 
ру - и вплоть до избавления от 
пятен или очищения чайника от 
накипи путем кипячения в нем 
воды с уксусом. Пропорции - 
абсолютно такие же, как при 
использовании обычного уксу- 
са. Зато запах будет несравнен- 
но приятнее! 


Татьяна Кривобок 


если он простоит не меньше чем пол- 


Эта диета разработана 
польскими специалиста- 
Б ми, она не дает ощущения 

З голода, достаточно 
разнообразна, включает 
много овощей и фруктов. 
Меню 1`и меню 2 нужно 
чередовать через день. 
Помните, что в день надо 
потреблять не больше 3 - 
4 стаканов жидкости. 


Первая недеая 

Меню: 1-й вариант 

1-Й завтрак: стакан теплого 
молока с ложечкой меда, чер- 
=== ствая булочка. 

а» 2-Й завтрак: стакан чая, 2 кус- 
< е5> ка черного хлеба, тонко пома- 
=== занные сливочным маслом, с 
листочками салата или другой 
зелени. 

Обед: овощной суп, кусок по- 
стной говядины, 2 - 3 картофе- 
лины, фруктовый салат с саха- 
ром и лимонным соком. 

Полдник:2 помидора или ста- 
‚ кан томатного сока, сухарик. 

Ужин: стакан обезжиренного 
кефира, 2 куска черного хлеба, 
тонко помазанного маслом и 
посыпанного петрушкой. 

Меню: 2-ой вариант 

_/-ый завтрак: чашка чая, ку- 
‚ сок черного хлеба, посыпанно- 
го петрушкой. 

2-ой завтрак: стакан кефира, 
черствый хлеб, редиска, немно- 
го посоленная, 

Обед: бульон, отварная рыба, 
2 - 3 картофелины, посыпанные 
петрушкой, зеленый салат. 

Полдник:фрукты или фрукто- 
вый сок (1 стакан), 1 бисквит 
или печенье. 

КА „Ужин: стакан молока, 2 ку- 
сочка хлеба с медом. 


Вторая недеая 

Меню: 1-й вариант 

1=й завтрак: стакан фрукто- 
вого или овощного сока, 1 су- 
харик. 

2-й завтрак: | кусок черного 
хлеба, немного масла и брынзы 
(сыра), стакан чая. 


ПОЛЬСКАЯ ДИЕТА 


Обед: вегетарианский суп, 
котлета из мяса, салат из мор- 
кови, кисель. 

Полдник: фрукты, печенье. 

„Ужин; кефир, черствый хлеб 
с джемом, 

Меню: 2-й вариант 

/-Й завтрак: стакан чая с мо- 
локом, кусок черного хлеба с 
медом, 

2-й завтрак: 2 куска черного 
хлеба с мясом, 2 помидора, ста- 
кан чая. 

Обед: борщ, отварная рыба, 
2 картофелины, зеленый*салат. 

Полдник: кефир, сухарик. 

Ужин: стакан чая, 2 кусочка 
нежирного сыра, редис. 


Третья недеая 

Меню: 1-ый вариант 

1-й завтрак: чашка чая, суха- 
рик с медом. 

2-Й завтрак: 2 куска черного 
хлеба с маслом и нежирным сы- 
ром, 2 яблока. 

Обед: бульон, порция 
курицы с овощами, 2 лож: 
ки картофельного пюре, 
зеленый салат, кисель. 

Полдник. морков- 
ный сок, бисквит. 

Ужин: стакан обез- 
жиренного кефира, 
печень. 

Меню: 2-й вари- 
ант 

/-й завтрак: ста- 
кан молока, ржа- 
ной хлеб с мас- 
лом. 
яйцо всмятку, 
хлеб, масло, 
чай, яблоко. 

Обед; чаш- 
ка нежирно- 
го бульона, 
фасоль с 
томатом, 2 
отварных 
картошки 
с зеленой 
петруш - 
кой, ябло- 
ко. 


> Очищенные яблоки и груши для начинки сохранят свой цвет, если і 
перед приготовлением; их завернуть в пропитанную уксусом салфет- бащ 


ку. 


Полдник: кефир, сухарик: 
Ужин: редис, 2 бутерброда с 
паштетом. 


ЦетВертая недеая 
Меню: 1-ый вариант 
2-й завтрак: чашка чая, су- 

харик с медом. А 

2-й завтрак: 2 куска черного 
хлеба с маслом и нежирным сы- 
ром, 2 яблока. 

Обед: бульон, порция кури- 
цы с овощами, 2 ложки карто- 
фельного пюре, зеленый салат, 
кисель. 

Полдник: морковный сок, 
бисквит. 

Ужин: стакан обезжиренного 
кефира, печень. 

Меню: 2-й вариант 

1-й завтрак: стакан молока, 
ржаной хлеб с маслом. 

2-й завтрак: яйцо всмятку, 
хлеб, масло, чай, яблоко. 

Обед: чашка нежирного бу- 
льона, фасоль с томатом, 2 от- 

варных картошки с зеле- 

ной петрушкой, яблоко. 

Полдник: кефир, су- 
харик. 

Ужин: редис, 2 бу- 
терброда с паште- 

том. 


т АЈ Р ХӘ т т $ > БЛА 


а 


5 


многослойный 
ТОР 
ПО-ВЕНГЕРСКИ Г 


я теста: 3 яйца, 60 г саха- 
ра, 50 г муки. Для карамели: 100 
2 сахарного песка. Для крема: 
100 г сахарного песка, 100 г шо- 
колада в порошке или какао, 100 
= сливочного масла, ванилин, 
100 г концентрированного чер- 
ного кофе. 

Из яиц, сахара и муки выме- 
сить бисквитное тесто. Метал- 
лические листы смазать мас- 
лом, посыпать мукой и круглой 
формой для выпечки тортов на- 
метить места для тортовых пла- 
стов. На размеченные таким 
образом листы уложить 5-6 кор- 
жей и выпечь. Снимать их с лис- 


Я та удобно с помощью широко- 


С) го ножа. Коржи прослоить за- 


ранее приготовленным кремом, 
а верхний, самый гладкий, заг- 
лазироватъ карамелью. 

Для приготовления карамели 
сахар без воды подогреть на 
огне до коричневого цвета. Го- 
рячей массой залить верхний 
корж. 

Для приготовления крема 
кофе с сахаром вскипятить, до- 
бавить к ним шоколад в порош- 
ке или какао и продолжать ва- 
рить, непрерывно помешивая, 
до образования гладкой одно- 
родной массы. Начавшую пу- 
зыриться массу снять с огня и 
взбивать, вводя частями масло 
и ванилин. 


СОЧНЫЙ МОРКОВНЫЙ 
ПИРОГ 
Для основы: 200 г моркови, 4 
яйца, 4 столовых ложки вишне- 
вой настойки, 150 г сахара, 200 
г молотого миндаля, 1 пакетик 
разрыхлителя, 40 г панировоч- 
ных сухарей, 1 чайная ложка ко- 
рицы, тертая цедра и сок 1 
апельсина. Для украшения: 75 г 
абрикосового конфитюра, 300 
г готовой марципановой мас- 
сы, 100 г сахарной пудры, жел- 
тый и красный пищевой краси- 
тели, 200 г белой шоколадной 
глазури, 40 г фисташек. 
Морковь натереть на мелкой 
терке. Растереть желтки, 75 г 
сахара, настойку и 4 столовые 
ложки воды. Смешать миндаль, 
разрыхлитель, сухари и корицу. 
Перемешать с кремом, морко- 
вью, апельсиновой цедрой и со- 
ком. Взбить белки с оставшим- 
ся сахаром и добавить к массе. 
Нагреть духовку до 180 граду- 
сов. Выстелить разъемную фор- 
иу диаметром 22 см бумагой, 
выложить в нее тесто и выпе- 
‹ать 60 мин. Готовый корж ос- 
тудить и намазать конфитюром. 
Раскатать в круг диаметром 
22 см половину марципановой 
массы между 2 слоями пленки и 
положить его на корж. Смешать 
оставшуюся марципановую 
массу, сахарную пудру и кра- 
сители. Сделать из массы не- 
сколько морковок. Тыльной 


стороной ножа сделать на по- 
верхности моркови маленькие 
бороздки. Шоколадную гла- 
зурь порубить и расплавить. 
Покрыть ею торт. Посыпать 
края фисташками. Дать глазу- 
ри застыть. Украсить пирог 
марципановыми морковками. 


ПЕЧЕНЬЕ «СВИНЫЕ 
УШКИ» 

3 яичных желтка, 2 столовых 
ложки сахара, 1 столовая лож- 
ка водки или коньяка, цедра 1/2 
лимона или 1/4 ч. ложки измель- 
ченного кардамона, 40-50 г сли- 
вочного масла или маргарина, 
150-175 г муки, жир, сахарная 
пудра. 

Яичные белки взбить с саха- 
ром, добавить водку или конь- 
як, размягченный жир, тертую 
лимонную цедру или карда- 
мон, а также муку. Вымесить 
однородное тесто, накрыть его 
и выставить на 2-3 часа на хо- 
лод. Затем раскатать тесто в 
тонкий пласт, тесторезкой на- 
резать его на полоски шириной 
2-3 см и длиной 9-10 см. Посе- 
редине полоски сделать про- 
дольный разрез длиной 1,5-2 
см. В разрез продеть один ко- 

нец полоски. Жарить в разог- 
ретом жире до светло-коричне- 
вого цвета, выложить на сито, 
дать жиру стечь и посыпать 
пудрой. В холодном месте их 
можно хранить 2-3 недели. 


Грецкие орехи для тортов и выпечки приобретут приятный вкус; 


если их пер 


22 (0 


ед приготовлением слегка прокалить. 


о 


% 


УВ КОПИЛКУ*В К 


УНПО Я «АЯУИПОХ Я АЧУИПОМ Я АЯУИ 


° В КОПИАКУ»В КОПИЛК 


т 


ЗАЛИВНОЕ ИЗ ГУСИНОЙ 


ПЕЧЕНКИ 


1 гусиная печень, 1 столовая ложка мас- 
ла, 50 г шпика, 1 1/2 стакана молока, 1/2ста- 


кана белого вина. Для желе: 1/2 литра бу- | 


льона, 1/2 лаврового листа, 6 горошков пер- 
ца, лимонный сок из 1/2 лимона, 15 г жела- 
тина. 

В готовый мясной бульон положить 
специи, дать покипеть на слабом огне под 
крышкой, процедить, добавить лимонный 
сок и желатин, растворенный в 2 столо- 
вых ложках воды, вскипятить, остудить 
желе до полуготовности и застудить его, 
налив в маленькие пропорциональные 
тарелки так, чтобы оно покрывало толь- 
ко стенки формочек. 

Для этого тарелки надо заранее поста- 
вить в тазик со снегом, чтобы они хоро- 
шо остыли, затем в каждую вливать по- 
немногу желе и поворачивать их так, что- 
бы налитое желе застывало на стенках 
тонким слоем. 

Уложить ломтики печенки и залить их 
желе до верха формочек. 

Приготовление печени. Очищенную от 
пленки печень залить молоком на 1-2 часа 
и, когда она побелеет, переложить в кас- 


трюльку со шпиком и маслом, залить ви- | 


’ ном и тушить до мягкости. 
Готовую печенку остудить, нарезать 


97 ломтиками и красиво уложить в формоч-[ 


ки, 
г Подавать на листьях салата. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ КУРИНЫХ 
ОКоРОЧКОВ, КУКУРУЗЫ И 
КАРТОФЕЛЯ 


Курица (окорочок) - 1 шт., картофель - 4-5 шт., ку- 
куруза - 1 банка, лук репчатый - 1-2 шт., сыр - 100 г, 
майонез. 

С одного окорочка, обязательно замороженно- 
го, ножом состругивается все мясо. Полученное 
мясо укладывается на сковороду с высокими бор- 
тами. Сверху выкладывается лук, порезанный 
кольцами, и консервированная кукуруза. Далее 
кладется картофель, нарезанный кружками. На 
картофель необходимо положить небольшое ко- 
личество тертого сыра и сверху смазать майоне- 
зом (иначе сыр подгорит). Готовится все это в 


духовке около 30 минут. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ МАКАРОН С 
масом 


Макароны - 400 г, лук репчатый - 1 большая 
луковица, говядина (вырезка) - 450 г, консерви- 
рованные овощи - 250 г, помидоры консерви- 
рованные (без кожицы) - 5-6 шт., масло расти- 
тельное - 1 ст.л., чеснок - 2 зубчика, молоко - 1/2 
стакана, сыр тертый - 100 г, майоран, соль - по 
вкусу. 

Налейте в большую кастрюлю воду и 1 сто- 
ловую ложку растительного масла, доведите 
до кипения. Положите макароны и варите в 
течение 10 минут. Откиньте макароны на дур- 
шлаг, ополосните холодной водой и снова от- 
киньте на дуршлаг. 

В разогретом растительном масле обжарь- 
те до мягкости мелко нарезанный лук, добавь- 
те кусочки масла, измельченный чеснок, ово- 
щи, помидоры и майоран. Все перемешайте и 
тушите в течение 20-30 минут, до готовности. 

Выложите готовые макароны в кастрюлю, 
добавьте молоко, половину сыра и варите не- 
сколько минут. 

В жаропрочную форму уложите тушеное 
мясо с овощами, затем макароны и посыпьте 
все сыром. Запекайте в духовке до золотис- 
той корочки. 


Фруктовог жеЛЕ с 


РИСОМ 


500 г любых тушеных фруктов, 1,5 стакана при- 
пущенного риса, 20 г желатина, 2 стакана конья- 
ка или рома, 750 г фруктового сока. 

Дать воде полностью стечь с фруктов и пе- 
ремешать их с сухим рисом; в случае надобно» 
сти массу подсластить. Желатин предвари- 
тельно размягчить в коньяке, а затем раство- 
рить в подогретом фруктовом соке. Все пере- 
мешать. Разложить массу в чашки и дать зас- 
ТЫТЬ. 

Затем сполоснуть чашки теплой ВОДОЙ и оп- 
рокинуть их содержимое на тарелки. Подавать 
с подслащенным молоком. р 


Грибки из яиц и 
помидоров 


г. помидоров, 10 яиц, 1 свежий огурец или 

тер, 50 г зеленого салата, 

Т рошка, 1 морковь, 3/4 стакана 
майонеза; соль по вкусу. 

Очищенные и вымытые яблоки, корень 
сельдерея натереть на терке с крупными от- 
верстиями или нарезать тонкой соломкой, 
огурцы и вареную морковь - кубиками; ва- 
реные яйца, помидоры и зеленый салат на- 
шинковать. Нарезанные овощи и зеленый 
горошек смешать, слегка посолить и зап- 
равить майонезом с соусом «Южный». У ва- 
реных яиц с утолщенного конца срезать 1/6 
часть так, чтобы они устойчиво держались 
на плоскости. У зрелых помидоров (со сто- 
роны плодоножки) срезать четвертую часть, 
при помощи чайной ложки удалить у них 
семена и каждым помидором накрыть тон- 
кий конец вареных яиц. Затем на помидоры 
из бумажной конусной трубочки с неболь- 
шим отверстием на конце или при помощи 
спички нанести белые точки из майонеза, а 
нижнюю часть яйца (корешок грибка) слег- 
ка смазать майонезом и посыпать протер- 
тыми через сито желтками вареного яйца. 
В салатницу с плоским широким дном или 
на блюдо уложить заправленный майоне- 
зом салат, а на него грибки. Украсить их 
зеленью петрушки или листиками салата. 
Отдельно к грибкам подать майонез. 


СГЛЬДЬ МАРИНОВАННАЯ 


200 г сельди (филе), 2-3 столовые ложки 
масла растительного, 10 г готовой горчицы, 
30 г лука репчатого. Для маринада: 80 г лука 
репчатого, 40 г моркови, 80 г уксуса 3%- ого, 
12 г сахара, специи по вкусу. 

Сельдь вымочить от избытка соли в воде 
или охлажденном настое чая и разделить 
на филе, которое с внутренней стороны 
смазать столовой горчицей и посыпать 
мелко нарезанным, предварительно ошпа- 
ренным репчатым луком. 

Филе свернуть трубочкой (можно сколоть 
спичкой без серной головки), уложить в 
стеклянную или другую не окисляющуюся 
посуду, залить холодным маринадом с до- 
бавлением растительного масла и выдер- 
жать в прохладном месте в течение 2-3 

суток. 

Подавать филе в салатнице вместе с ма- 
ринадом, посыпав укропом. 

Приготовление маринада: уксус и воду 

(в соотношении [:1) довести до кипения, 

добавить нашинкованный репчатый лук, 

| нарезанную ломтиками вареную морковь, 

лавровый лист, перец горошком, корицу, 

гвоздику, сахар, посуду накрыть крыш- 

кой, вновь довести до кипения и охладить. 


Помидоры, 
ФАРШИРОВАННЫЕ 
ГРИБАМИ 


8 помидоров, 150 г грибов маринованных 
или соленых, 2 яйца, 100 г лука репчатого, 15 
г масла растительного, 50 г майонеза, перец 
молотый, соль по вкусу, укроп. 

Спелые не очень крупные (лучше одина- 
ковые по размеру) помидоры помыть, со 
стороны плодоножки срезать 1/4-1/5 часть, 
и из середины при помощи чайной ложки 
удалить семена вместе с соком. Внутри по- 
мидоры посолить и поперчить, а затем на- 
полнить фаршем, который сверху слегка 
полить майонезом и посыпать укропом. 
Подготовленные помидоры уложить на 
блюдо с бумажной салфеткой и украсить 
веточками зелени или листиками салата. 
Приготовление фарша: грибы мелко на- 
шинковать и смешать с нарезанным, под- 
жаренным на растительном масле луком и 
вареными яйцами. В фарш можно добавить 
немного чеснока. 


ТЕЛЯТИНА, ЖАРЕННАЯ С 
СОУСОМ ИЗ ЯБЛОК и 
БРУСНИКИ 


Телятина (1 окорок от задней ножки), 1 ст.л. 
масла, 1 кг брусники или клюквы, 11/2 кг яб- 
лок, соль по вкусу, 1 кг сахара. 

Мясо обмыть, очистить от пленок, нате- 
реть солью, подрумянить со всех сторон на 
огне в растопленном жире, переложить на 
противень, облить жиром, в котором оно 
жарилось. Поставить мясо в хорошо нагре- 
тую духовку и жарить, часто поливая соком. 
Жарить 3-4 часа в зависимости от величины 
окорока. Готовую телятину нарезать тонки- 
ми ломтями, залить оставшимся соком. По- 
давать в горячем виде или холодном без 
сока. В обоих случаях к телятине подать 
соус из яблок и брусники (или клюквы). 

Приготовление соуса: бруснику сварить, 
отцедить воду, протереть через дуршлаг. В 
полученное пюре добавить сахар, вскипя- 
тить, положить яблоки, нарезанные на чет- | 
вертинки и очищенные от семян. Когда яб- 
локи будут мягкими, соус остудить и пода- 
вать холодным, 


АНА, УВ 28. 


ГОВЯДИНА С ВИНОМ 
Мясо нашинковать шпиком, обжарить на 
вертеле, поливая маслом и уксусом. 
Обжечь кусок сахара, развести 2 ложка- 
ми воды, добавить муки, размешать, влить 
1 стакан красного вина, уксус и бульон, об- 
лить ими говядину в кастрюле и тушить. 


отли, 


ЗАЛИВНОЙ ПАШТЕТ 
В ФОРМОЧКАХ 


500 г печени, 300 г свиного несоленого сала, 
1 морковь, 2 луковицы, 2 лавровых листа, 1 
чайная ложка перца черного горошком, хле- 
ба белого 2 ломтика от батона, 1 стакан моло- 
ка, 150 г швейцарского сыра. Для желе: 4 ста- 
кана бульона мясного, 2 столовые ложки же- 
латина. Для украшения: 100 г зеленого салата, 
1 свекла красная, 2 корешка хрена, 1 банка 
майонеза, 2 столовые ложки сахара, соль по 
вкусу. 

Вымыть печень, сало, очищенную морковь, 
луковицу, специи сложить в кастрюлю, 
влить | 1/2 стакана воды, посолить, накрыть 
крышкой и тушить на небольшом огне. 
Одну большую мелко нарубленную лукови- 
цу поджарить на масле до золотистого цве- 
та и добавить в кастрюлю. Когда выпарит- 
ся вода, а сало будет прозрачным, а морковь 
мягкой, снять кастрюлю с огня, остудить 
содержимое, вынуть лавровый лист, а все 
остальное пропустить 3 раза через мясоруб- 
ку, добавив намоченный в молоке и отжа- 
тый хлеб. Ложкой хорошо выбить, добавить 
натертый сыр, скатать из смеси тонкую кол- 
баску и поставить на холод. 

Из бульона и желатина приготовить желе: 
бульон процедить и вскипятить, влить туда 
распущенный желатин и размешать, не да- 
вая кипеть, разлить на дно формочек и осту- 
дить до полуготовности. 

Остывший паштет нарезать на круглые ку- 
сочки, уложить в каждую формочку, залить 
сверху оставшимся желе и застудить до го- 
товности. 

Перед подачей выложить заливное из фор- 
мочек, разложить на дощечке, покрытой ли- 
стьями салата, а сверху украсить каждую 
тарелку чайной ложкой смеси из вареной, 
натертой на мелкой терке свеклы, смешан- 
ной с тертым хреном, майонезом и сахаром 


Окрошка ОвОШНАЯ 


Нарезать кубиками огурцы, маринован- 
ные грибы, соленые грузди, волнушки, ры- 
жики или шампиньоны, сморчки, яблоки све- 
жие и моченые, сливы, вишни, персики и 
моченый виноград. 

Сварить картофель, свеклу, зеленую фа- 
соль. Сложить всё в суповую миску. 

В 2 бутылки кваса прибавить соли, пер- 
ца, зеленого лука, петрушки, укропа, по 
желанию горчицы с солью и оливковым мас- 

лом: Влить квас в суповую тарелку, доба- 
Бить кубики огуречного льда (вода с огу- 
аным соком). 
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ПЕРЕЦ, 
ФАРШИРОВАННЫЙ 
ОВОЩАМИ 


400 г свежего стручкового сладкого перца? 
Для начинки: 100 г моркови, 80 г лука репча- 
того, 50 г лука-порея, 50 г сельдерея (корень), 
100 г белокочанной капусты (но лучше савой- 
ской), 30 г растительного масла. Для_марина- 
да; 100 г моркови, 15 г сельдерея, 50 г лука 
репчатого, 50 г томата-пюре, 30 г раститель- 
ного масла, 50`г уксуса, 200 г бульона или 
воды, перец, соль, лавровый лист, сахар, гвоз- 
дика, корица, мускатный орех по вкусу, ук- 
роп. 

Вокруг основания стручкового перца сде- 
лать надрез и ‘удалить плодоножку вместе с 
семенами. Подготовленный перец положить 
в кипящую! воду, варить 5-7 мин., вынуть, 
охладить и наполнить фаршем. Фарширо- 
ванный перец уложить в один ряд в посуду с 
невысокими бортами, залить маринадом и 
тушить в духовом шкафу 20-30 мин. при 
слабом нагреве до готовности. Подавать 
перец в холодном виде в салатнице или на 
блюде, посыпав укропом. Приготовление 
фарша: очищенные овощи нарезать солом- 
кой или кубиками, слегка обжарить на рас- 
тительном масле, добавить нашинкован- 
ную капусту и продолжать тушение при сла- 
бом нагреве до готовности, периодически 
помешивая. Приготовление маринада: ово- 
щи нарезать тонкой соломкой, обжарить на 
растительном масле, добавить томат-пюре 
и продолжать обжаривание до тех пор, пока 
масло не примет окраску томата (5-7 мин). 
После этого влить горячий бульон или воду, 
довести до кипения, заправить уксусом, со- 
лью, сахаром, специями, растертым чесно- 
ком (по желанию) и продолжать нагревать 
еще 10-15 мин. при периодическом помеши- 
вании. 


СВИНИНА В МОЛДАВСКОМ 
БРЕНДИ (коньяке) 


Нарезаем мясо на порционные кусочки 
(размер зависит от приобретенного куска). 
На тарелке соль смешиваем с мукой, обва- 
ливаем в этой смеси кусочки, кладем их на 
горячую сковородку. 

Когда нижняя часть обжарится, а на верх- 
ней выступит сок, каждый кусочек посыпать 
белым (можно черным) перцем. 

Через минуту перевернуть, а сковороду 
поставить в духовку. 

Если плита газовая, то духовку включать 
одновременно с верхом, если электрическая 
- заранее. 

Когда мясо, чуть подпечется, полить его 
бренди. 

На 4 куска (небольшая сковородка) - 100 
граммов, 

И запекать далее до готовности, 


ры - 3 шт. (мясистые, сочные), 
орехи грецкие - около 100 г, чес- 


Часть орехов (пример- 
но треть) измельчить в 
процессоре до мелкой 
крошки. Оставшуюся № 
часть размять ножом, | 
чтобы у вас получились 
довольно крупные кусоч- | 
ки. Добавить мелкую 


нок - 1-2 зубчика, масло оливко- = 


вое - 1 ч.л., соль - по вкусу. 


Помидоры промыть, обсу- №. 
шить и нарезать ровными доль- | 


ками. 


ма ри 


'Вам потребуются: 
горький шоколад - 200 г, 
виски - 2 ст. л., масло сли- 
вочное - 30 г, сливки (35%) 

- 60 мл, грецкие орехи - 50 
г, стружка белого шоко- 
лада для украшения - 30 г. 
Шоколад наломать ма- 
ленькими кусочками и ра- 
стопить на водяной бане. 
Миски с растопленным шоко- 
ладом накрыть салфеткой и ос- 
тавить при комнатной темпера- 
туре. 
Сливки взбить, добавить раз- 
мягченное сливочное масло и 


Ноа 


В сливочную массу тонкой 


струйкой влить шоколад, по- 


стоянно помешивая. Добавить 
виски и перемешать. Венчиком 


Е 


хорошо взбить эту массу. 
Орехи измельчить и доба- ® 
вить в шоколадную массу. | 
Миску убрать в холодильник 
примерно на | час, За это вре- 
мя масса станет более плот- 
ной, но достаточно пластич- 


ореховую крошку к помидо- 
рам, встряхнуть миску, чтобы 
крошка проникла между доль- 
ками помидоров. Затем доба- 
вить крупную ореховую крош- 
ку. 

Чеснок мелко порубить, доба- 
вить в салат, приправить солью. 
Полить ложечкой оливкового є 
масла и подавать на стол. х 


лепить. 
Чайной ложкой сформовать 
шарик, затем обровнять его ру- 
ками. Лепить лучше всего влаж- 
ными руками, поэтому заранее 
поставьте рядом миску с во- 
дой. 
Стружку белого шоколада 
"| насыпать на плоскую поверх- 
' ность. Каждый шарик облива- 
ют в белой стружке, а затем ук- 
ладывают в бумажные фор- 
мочки. Перед употреблением 
трюфели поставить в холо- 
дильник хотя бы на 1-2 часа. 


у 


Е 


Окрошка МЯСНАЯ 


Жареную дичь, говядину, телятину, ба- 
ранину вареную ветчину, солонину, коп- 
ченый язык нарезать 4-угольными кусочка- 
ми. Взять этого мяса полную тарелку, при- 
бавить 2-4 шт, соленых (свежих) огурцов, 3 
крутых яйца, нарезанных кубиками, измель- 
чённого зеленого лука, укропа, эстрагона, 
сложить в суповую миску, заправить гото- 
вой горчицей, солью, 1-2 стаканами смета- 
ны, сахаром и развести 2 бутылками кваса. 
Добавить, по желанию. черного перца и 
льда. 


СО, ЗАПЕЧЕННОЕГ В 
САЛЕ 


1 кгговядины, 300г сала, 2 луковицы, 2 яйца, 
100 г брынзы, 100 г красного вина, 1 пучок пет- 
рушки, перец, соль. 

Ровный кусок говядины посолить и попер- 
чить. Сало нарезать тонкими длинными по- 
лосками. Полученными полосками сала 06- 
вить говядину и все крепко обвязать проч- 
ной нитью. Поджарить на сковороде со всех 
сторон до образования румяной корочки. 
Мясо вынуть, а на оставшемся жире поджа- 
рить мелко нарезанный лук. Взбить желтки, 
добавив воду, соль и петрушку. Туда же 
натереть брынзу. Все это выложить на ско- 
вороду, размешать и положить сюда же мясо, 
предварительно проколотое в нескольких 


местах вилкой. Полить красным вином и по- | 


ставить в духовку. Тушить до готовности. 


ТЕЛЯЧЬЯ ЛоПАТКА С 
ПШГНИЧНЫМ ХЛЕБОМ 


1 кг телячьей лопатки, 1/2 ч.л. свежемоло- 
того белого перца, 1 пучок суповой зелени, 
100 г пшеничного хлеба, 125 мл овощного бу- 

. льона, 150_мл сливок, 1 лавровый лист, 1 ч.л. 
нарубленного базилика, 1 ст.л. нарубленного 
укропа, 1 ч.л. красного острого перца, сок 1/2 
лимона, соль. 

Мясо вымыть, просушить, удалить плен- 
ки и натереть перцем. Разогреть духовку до 
220°С. Зелень вымыть, очистить и мелко на- 
резать. Хлеб нарезать кубиками. Мясо по- 
ложить в фольгу, добавить подготовленные 
хлеб и зелень, лавровый лист, базилик, влить 
овощной бульон, фольгу хорошо закрыть и 
верхнюю сторону несколько раз проткнуть 
иглой. Положить мясо на непрогретую ре- 

| шеку и запекать в духовке. Через 45 минут 
снизить температуру до 180° С и запекать 

еще 45 мин. Оставить жаркое на блюде в 

выключенной духовке. Выделившийся сок 


процедить, смешать со сливками, укропом р 
лимонным соком, приправить солью и пер- | 


подогреть и подавать к телятине. 


в ПоОПилйи ЖАРКОЕ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ С 


ПЕРЦЕМ 


800 г телятины, З луковицы, 500 г красного 
перца, 125 мл сухого белого вина, 125 мл сли- 
вок, 1 ст.л. соуса «Южный», 1/2 ч.л. сухого оре 
гано, 1 ч.л. красного острого перца, молотый 
белый перец, соль. 

Разогреть духовку до 220°С. Мясо вымыть, 
просушить и натереть специями. Лук очис- 
тить и крупно нарезать. Перец вымыть, про- 
сушить, очистить и нарезать полосками. 
Мясо с овощами положить в фольгу, доба- 
вить вина, фольгу хорошо закрыть и несколь- 
ко раз проткнуть верхнюю сторону иглой. 
Жаркое положить на непрогретую решетку 
духовки и готовить 1 час 20 минут. Шодер- 
жать жаркое на подогретом блюде в выклю- 
ченной духовке. Сок, выделившийся при за- 
пекании, овощи и сливки взбить в миксере 
до пюреобразного состояния, поварить, пока 
соус не загустеет, и приправить по вкусу со- 
лью, перцем и соусом «Южный». Мясо наре- 
зать, подавать с получившимся соусом. 


СМЕШНОЙ РЕЦЕПТ С 
«Кнорр» 


Берется фарш - полкило, три-четыре лу- 
ковицы, лук мелко-мелко режется и обжа- 
ривается (под закрытой крышкой) на ско- 
вородке, масло не добавлять (ну только если 
фарш совсем нежирный), посолить по вку- 
су, жарить/тушить до готовности фарша, в 
это же время сварить суп-крем из шампинь- 
онов («Кнорр»), и когда он закипит, бро- 
сить туда все готовое со сковородки, подер- 
жать еще минут пять. Есть можно как и про- 
сто так, так и с картошкой (варится отдель- 
но) время приготовления - 20 минут. 


Суп из овсянки с 
черносливом 


1/2 стакана овсянки промыть в холодной 
воде, залить 2 л кипятка, положить масло (1 
ст. ложку) и варить до готовности. Затем кру- 
пу протереть сквозь сито и положить в нее 
‚еще ложку масла. Очищенный от косточек 
чернослив (200 г) залить водой, положить в 
него 1/4 стакана сахара и варить, Когда чер- 
нослив разварится, смешать его с овсянкой, 
Суп прокипятить и подавать, 


САЛАТ С ОГУРЦАМИ 


По 1 кг лука, огурцов, помидоров, сладкого 
перца, 300 г моркови, 200 г подсолнечного мас- 
ла, 125 г 9%-ного уксуса, 2 ст. ложки соли (без 
верха), 1 стакан песку, перец горошком 10-12 
шт., 4-5 лавровых листа, 

Овощи порезать соломкой. Все положить 
в кастрюлю или таз и кипятить 7 минут (не 
больше, а то огурцы не будут хрустеть). За- 
катать. 


САЛАТ овощной 


Картофель и морковь отварить и нарезать 
кубиками. Салат и отваренную цветную 
капусту нашинковать. Помидоры, огурцы, 
яблоки нарезать ломтиками. Молодой горо- 
шек отварить. Подготовленные овощи сме- 
шать и заправить солью, лимонной кисло- 
той, рубленой зеленью, сметаной. 

Картофель - 40 г, морковь - 20 г, салат - 10 г, 
цветная капуста - 20 г, помидоры - 50 г, огурцы 
- 30 г; яблоки - 20 г, горошек - 10 г, соль, лимон- 
ная кислота, сметана - 40 г, яйцо - 1/2 шт., зе- 
лень - 5 г. Подавать к столу, украсив яйцами и 
зеленью. 


НАСТОЙКА ИЗ ЛИСТЬЕВ 
ЧЕРНОЙ смородины 


Одна из самых вкусных - настойка из мо- 
лодых, ещё не распустившихся почек и ли- 
стьев черной смородины (более старые лис- 
тья, собранные в начале лета, тоже дают 
неплохой продукт). Готовить и хранить в 
темных бутылках. Собирать почки и лис- 
тья надо в сухую погоду; лучше всего по- 
ложить их в решето, сполоснуть слегка от 
пыли и, рассыпав на ткани, дать слегка об- 
сохнуть. Затем набить ими чисто вымытые 
бутылки почти доверху, залить водкой, 
плотно закупорить и поставить на сутки в 
тёплой комнате. После этого отфильтро- 
вать через стеклянную воронку, выложен- 
ную белой фильтровальной бумагой или 
ватой. Отжимать вату не следует, так как 
муть может перейти в настойку и процежи- 
вание придется повторять. При этом спосо- 
бе настойка сохраняет аромат свежего лис- 
та. Точно так же готовятся полынная, мят- 
ная и другие настойки. 


Пирог «КраАСНАЯ 
ШАПОЧКА» 


Тесто: маргарин 125 г, сахар 1/3 стакана, яйца 
(желтки) 2-3 шт., мука 1 2/3 стакана, пекарский 
порошок 1 чайная ложка, сухари панировоч- 
ные 2-3 столовые ложки. Покрытие: яйца 
(белки) 5 шт., сахар 4/5 стакана, орехи 1 ста- 
кан, корицы 1/2 чайной ложки, смородина 
красная 500 г. 

Маргарин взбить с сахаром, добавить, 
продолжая взбивать, по одному желтки, 
затем соединенную с пекарским порошком 

муку. Тесто скатать в шар, накрыть, подер- 
жать в холоде 1 час. Раскатать в тонкую 
лепешку, выложить в разъемную форму для 
торта, сформировать бортик высотой 5 см, 
Посыпать поверхность сухарями, белки 

взбить с сахаром, примешать измельченные 

орехи, корицу. Ягоды промыть холодной 

водой, смешать с 2/3 воздушной массы, вы- 

ложить на тесто. Сверху отсадить оставши- 

еся белки и выпекать в умеренно жаркой 
_ духовке около часа. 


ттн 


ЯБЛочЧНАЯ НАСТОЙКА 


2,5 кг яблок, 1,5 л водки, 7,5 л воды, 2 кг 
сахара. 

В большую бутыль положить очищенные 
и нарезанные яблоки, залить водкой и ох- 
лаждённой водой. Обвязать горло бутылки 
марлей, поставить на 2 недели на солнце и 
ежедневно взбалтывать. Когда яблоки 
всплывут наверх, жидкость процедить че- 
рез марлю, добавить сахар, поставить на 2 
дня на солнце; а потом вынести на 10 дней в 
холодное место, после чего процедить, раз- 
лить в бутылки, закупорить, обвязывать 
пробки веревками и держать в холодном 
месте. Напиток можно употреблять через З Ё 
недели. Ў 


Торт «КРЕМЛЕВСКИЙ» 


Тесто: сметана 200 г, масло сливочное 200 г, 
мука 2 стакана. Крем №1: яйца (белки) 2 шт., 
сахар 0,5 стакана. Крем №2: яйца (желтки) 5 
шт., сахар 3/4 стакана, масло сливочное 100 г. 
Крем №3: лимон 1 шт., сахар 0,5 стакана. 

Масло натереть на терке, добавить сме- 
тану и муку, замесить тесто, разделить на 6 
частей и на 2 часа поместить на холод, кор- 
жи раскатать почти прозрачными, печь до 
рыжего цвета. Коржи промазать кремом: 1- 
желтковым, 2-лимонным, 3-желтковым, 4- 
белковым, 5-лимонным, 6-белковым 

Крем №1 (белковый): белки взбить с са- 
харом. Крем №2 (желтковый): желтки рас- 
тереть с сахаром, добавить размягченное 
масло и хорошо растереть. Крем №3 (ли- 
монный): лимон протереть на мелкой терке 
с кожурой, добавить сахар. 


ЦГЛЕБНАЯ НАСТОЙКА 


1 бутылка водки, 10 г прополиса, 50 г очи- 
щенного от косточек чернослива, по чайной 
ложке липового цвета, донника, чабреца, 1/2 
мяты. 

Сушеный чернослив мелко порезать, сме- 
шать с липовым цветом, донником, чабре- 
цом, мятой и залить водкой. Бутыль плотно 
закупорить и поставить в теплое место на 2 
месяца. После этого процедить настойку, 
добавить в нее прополис, закупорить и дать 
настояться в течение месяца. 


АНИСОВАЯ ПАСТОЙКА 
Анис обыкновенный - 4 г, бадьян - 0,2 г, тмин | 
- 0,5 г, кориандр - 0,2 г, укроп (семена) - 0,5 г, 
водка - 2,5 л, 
Компоненты настаивают в течение 2 не- 
дель, цедят, наливают в бутылки. Перед 
употреблением охлаждают. 


Порубите муку, соль и сливочное масло, добавьте взбитое яйцо с 4 столовыми ложками 
молока. Добавьте его к муке вместе с сахаром и замесите мягкое тесто. в. 
Выложите тесто на подпыленный мукой стол и раскатайте до толщины 1 см. Вырежьте 
формочкой фигурки. Поместите их на смазанный маслом противень и смажьте сверху ос- 
тавшимся молоком. Выпекайте при температуре 220 °С в течение 10 минут. Охладите. 
Нарежьте клубнику ломтиками. оставив 6 целых ягод для оформления. Взбейте сливки с 
| сахарной пудрой. Прослоите половинки печенья сливками и ломтиками клубники. По- 
сышьте печенье сахарной пудрой и украсьте ягодами. 


ть У 


ОС №. 47 


СОСТАВ: 

- молоко - 1/8 л, 
- маргарин - 25 г, Я 
- соль - | щепотка, 

- мука - 751 
- яйцо - 2 шт.. 

- ягоды - 300 граммов, 
= сахар - 3 стт. 


- сливки -[ стакан. 
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Молоко, маргарин и соль довести до кипения, высыпать просеянную муку и деревянной 
ложкой месить тесто до тех пор, пока оно не начнет отделяться от посуды. Снять с огня и 
сразу же вбить первое яйцо, второе разбить в охлажденное тесто, Противень чуть смочить 
водой и выдавить на него кулинарным шприцем 6 маленьких шариков. Выпекать в течение 
30 мин., в духовом шкафу при температуре 220° С иеще 5 мин. при открытой дверце шкафа. 
Эклеры достать из духовки, остудить и сделать на них ножницами разрезы. Ягоды промыть, 
отделить от плодоножек и посыпать сахаром. Сливки взбить в густую пену. Эклеры запол- 

нить сливками и ягодами. 


Быстрый САЛАТ 
(0ГЗ УКСУСА И МАСЛА) 


Этот салат хорош тем, что его не надо ва- | 


рить. Он не требует подсолнечного масла, 
уксуса и почти без соли. Возьмите овощи В 


следующей пропорции: 2 части капусты бе- | 


локочанной, лук репчатый. Яблоки кислых 
сортов, сладкий перец, помидоры - по одной 
части. Если за 1 часть взять 2 кг, то на весь 
салат понадобится 3 полных столовых лож. 
ки соли «Экстра». При таком расчете на се- 
мью из 4-х человек получится 26-27 пол-лит- 
ровых банок салата, 

Овощи вымойте и переберите. Порченные 
не класть! Морковь отварите до полуготов- 
ности, нарежьте соломкой. Лук порезать 
мелкими полукольцами или колечками. Яб- 
локи, очищенные от сердцевины - мелкими 
дольками. У перцев удалите плодоножки и 
семена, разрежьте на части вдоль и нарежь- 
те поперек соломкой. Капусту тонко нашин- 
куйте. Все овощи посолить и аккуратно пе- 
ремешать в просторной эмалированной по- 
суде. Ни в коем случае не перетирайте ру- 
ками! Банки подготовьте: вымойте горячей 
водой и просушите. На дно каждой банки 
положите 1-2 лавровых листа, 3-5 горошин 
перца, 1-2 средних помидора, разрезанных 
на 4-8 частей. Затем в банки укладывайте 
салат. И не просто укладывайте, а плотно 
набивайте, разминая томаты. Помидоры 
должны размяться и дать сок. Он и является 
своеобразным консервантом. Но помидоры 


должны оставаться на дне. Затем банки при- Й 


кройте крышками и стерилизуйте 30 минут. 


Потом закатайте, переверните вверх дном и ь 


дайте в таком положении остыть. Хранить В 
темном, прохладном месте. Когда откроете 


можно салат подсолить и заправить подсол-Ё 


нечным маслом, сметаной или майонезом. 


САЛАТ АСТРАХАНСКИЙ 


Салат многослойный, каждый слой надо 
промазать сверху майонезом. 

1. Первый слой - лук репчатый мелко по- 
резанный (одну большую луковицу на 1-2 
минуты в микроволновку в режиме мах или 
2 мин. в кипящую воду). 2; Второй - помидо- 
ры без кожуры мелко порезанные, слегка 
притушенные (2-4 минуты в микроволнов- 
ке). 3. Яйца вареные 2 штуки, естественно 
мелко порезанные. 4. 2-3 крупных яблока без 
кожуры, потертых на мелкой терке. 5. Тер- 
тый сыр. Этот слой не надо сверху мазать 
майонезом, а все остальные обязательно. 

Да, салат особенно хорош, когда постоит 


В холодильнике часов эдак 8 (вечером дела- Ё 


ешь, утром ешь). 


ФРИКАДЕЛЬКИ 
из ГОВЯДИНЫ или 


БАРАНИНЫ К БОРЩУ 


Берут 1/2 фунта (200 г) говядины (барани- 
ны), 1/8 фунта почечного жира, измельчают, 
добавляют соль, перец, мускатный орех, 1/2 
луковицы, 1/2 булки, размоченной в воде, 2 
яйца, 2-3 ложки сливок. Все это истолочь в 
ступке, перемешать, скатать шарики, обка- 
тать в сухарях. Опустить в борщ, бульон, суп 
сварить. 


ТМИННАЯ НАСТОЙКА 


Водка - по вкусу, 800 г тмина, сахар - по вкусу, 
З л воды. 

Приготовить сначала тминную воду, т. е. 
перегнать ее в кубе, положив тмин. При упот- 
реблении тминную настойку подслащивают 
и доливают в водку. 


ТЕЛЬНОЕ ИЗ РЫБЫ 


80 грыбы, 24 г хлеба пшеничного, 32 г моло- 
ка, 10 г сухарей, 35 г лука репчатого, 15 г гри- 
бов, 20 г сухарей, 10 г масла сливочного, 10 г 
яйца, 20 г сала растительного, 100 г гарнира, 
100 г соуса. 

Приготовить котлетную массу из рыбы так 
же, как для котлет и биточков. На разост- 
ланное на столе смоченное водой полотенце 
положить порции котлетной массы и придать 
им форму лепешек. На середину каждой ле- 
пешки положить фарш и при помощи поло- 
тенца сложить лепешки вдвое, чтобы они 
приняли форму полумесяцев. Сформованное 
тельное смочить в яйце, запанировать в су- 
харях и жарить на растительном сале 3-4 
минуты, потом поставить в жарочный шкаф 


| на 4-5 минут. Подать тельное с зеленым го- 


рошком или с жареным картофелем и томат- 


ным соусом. Для приготовления фарша сва- | ' ` 


ренные свежие или сушеные грибы, вареные 
хрящи осетровых рыб и крутые яйца наре- 
зать тонкими ломтиками, смешать с пассе- 
рованным луком, добавить зелень петруш- 
ки и заправить солью и перцем. 

Фарш можно приготовить без грибов и 
хрящей - из яиц с луком, с добавлением не- 
большого количества молотых пшеничных | 
сухарей. 


ФИЛЕ РЫБЫ в кляре 


1 кг филе семги или другой рыбы, 2-3 яйца, 
мука, соль, 

Разрезаете филе на аккуратные кусочки, 
и обмакиваете их сначала в яйце, а потом в 
муке, или наоборот. И жарите на сковоро- 
де. После выкладываете кусочки на тарел- 
ку или на кусочки хлеба и посыпаете зеле- 


А 


в ШАШЛЫК ПО-КАРСКИ 


240 г баранины, 10 г лука для маринования, 
по 1 почке и помидору, 5 г сала бараньего, по 
30 г лука репчатого и зеленого для гарнира, 1 
лимон, 2 г барбариса сушеного, 30 г соуса тке- 
мали, зелени. 

© мякоти спинной и поясничной частей ба- 

ранины срезать грубые сухожилия, разрезать 
мясо поперек на куски по одному на порцию, 
досолить и замариновать с луком и специя- 
ми, как мясо для шашлыка по-кавказски. 
Перед жаркой кусок мяса надеть на шпажку 
вместе с зачищенной от пленки бараньей поч- 
кой с одного конца и некрупным помидором 
с другого. Мясо смазать сливочным маслом 
или топленым курдючным салом. Жарить на 
решетке над углями или на вертеле. 

При подаче жареный шашлык, почку и по- 
мидор снять со шпажки, положить на оваль- 
ное блюдо. Гарнировать кольцами сырого 
репчатого и зеленого лука, нарезанного ку- 
сочками, и долькой лимона. Блюдо украсить 
веленью петрушки или сельдерея. Отдельно 


подать соус ткемали и барбарис свежий или 


сушеный молотый. 


ПЕРЕПЕЛА 
«САМОЦВЕТЫ ВОСТОКА» 


З перепелки, 100 г болгарского перца 
разных цветов, 95 г баранины (жиго), 25 г 
курдючного жира, 60 г репчатого лука, 5 г 
риса, 1 г зиры, 5 г аджики, 15 г раститель- 
ного масла, 25 г красного сухого вина, 3 г 
базилика, соль и специи по вкусу. 

Для украшения: дольки свежих огурцов, 
помидоров, лимонов. Зелень. 

Перепелок зачистить, промыть, обсу- 
шить салфеткой, брюшко натереть со- 
лью. 

Лук репчатый нарезать мелким куби- 
ком, спассеровать на растительном мас- 
ле: 

Курдючный жир зачистить, нарезать 
мелкимікубиком, обжарить, добавить на- 
резанную мелким кубиком баранину, об- 
жарить, добавить пассерованный лук, 
отварной рис, соль, специи, 

Довести фарш до вкуса. 

Этим фаршем начинить подготовлен- 
ные перепелки, нанизать их на шампур, 
чередуя с кусочками сладкого перца, об- 

мазать их смесью аджики и растительно- 
го масла, и жарить на гриле до готовно- 
сти, сбрызгивая периодически красным 
сухим вином. 
$ При подаче готовые перепелки выкла- 
дываем на порционное блюдо и украша- 
ем подготовленными свежими овощами 
и зеленью, 


ГОВЯДИНА НА ШАМПУРАХ 


1,5 кг говяжьей вырезки, 1/2 лимона, поми- 
доры, репчатый лук, зеленый лук, 2 -3 ложки 
сливочного масла, перец, соль по вкусу. 

Кусок говяжьей вырезки обмыть, обров- 
нять, разрезать на 5 кусков (но не отбивать), 
посолить, поперчить, надеть на шампуры. 
Жарить в гриле в течение 45 -50 минут при 
температуре 210, поворачивая, чтобы мясо 
прожарилось равномерно, и смазывая сли- 
вочным маслом. Готовое мясо уложить на 
блюдо и гарнировать помидорами, репча- 
тым и зеленым луком, ломтиками лимона. 


ШАШЛЫК из ГОВЯДИНЫ 
С РИСОМ 

160 г говядины, 40 г шпига, 10 г сала свино- 
го топленого, 15 г масла сливочного, 50 г мяс- 
ного сока, 50 г лука репчатого, 150 г гарнира, 
перца. 

Мясо (вырезку) нарезать на куски весом 
20-25 г, отбить тяпкой до толщины 5 мм. 
Свиной шпиг нарезать тонкими ломтиками 
(2-3 мм) размером примерно 50х45 мм. Лом- 
тики мяса нанизать на шпажку вперемежку 
со шпигом так, чтобы с обоих концов на 
шпажке были ломтика мяса Шашлык на 
шпажке обровнять, срезать выступающие 
кромки кусочков мяса. Перед жаркой мясо 
посыпать солью, перцем и поджарить на 
сковороде со свиным салом. 

При подаче на середину блюда или та- 
релки положить грядкой рассыпчатую ри- 
совую кашу, сваренную на бульоне, и по- 
лить ее сливочным маслом и мясным соком. 
На кашу поместить готовый шашлык, уда- 
лив шпажку так, чтобы кусочки мяса и 
шпага остались почти в том же положении, 
в каком они находились на шпажке. Поло- 
жить на шашлык поджаренный на сливоч- 
ном масле нашинкованный или нарезанный 
кольцами лук, жаренный в большом коли- 
честве жира (фритюре). Так же можно при- 
готовить шашлык из баранины. 


рыбный плов 

1 банка рыбной консервы в масле, 1 го- 
ловка лука, 1 морковь, 1 стакан риса, 3 ст. лож- 
ки кетчупа, 2 ст. ложки растительного масла, 
5 долек чеснока. 

Рис промыть и поставить на огонь. В глу- 
бокой сковороде, в масле поджарить лук, 
морковь, добавить любую рыбную консер- 
ву и кетчуп по вкусу „Добавить чеснок, мел- 
ко порезанный. Когда рис сварится, про- 
МЫТЬ, чтоб не слипался и выложить на ско- 
вороду. Все перемешать, Посолить. 


” получиться лук. Он остается хрустящим, 
а на вкус - кисловато-острым, очень 
напоминающим капусту по-корейски. 
СОСТАВ 
750 г куриных желудков, 1-2. луковицы, 2 ст. 
ложки соевого соуса, 200 мл (=190г) рафиниро- 
ванного подсолнечного масла, 1-1,5 ч. ложки 
соли, 0,5 ч. ложки сахарной пудры, 0,5-1 ч. ложка 
70% уксусной кислоты, 0,5 ч. ложки красного жгу- 
чего перца. 
Куриные желудки очистить (снять внутреннюю 
желтую пленку) и хорошо промыть. 
орезать полосками шириной 1,5-2 см. Полос- 
ки положить в небольшую кастрюльку и залить 
кипятком, чтобы он едва покрывал нарезку. 
Довести до кипения, огонь убавить и варить 
при небольшом кипении до мягкости (40-50 ми- 
) нут) Через 30 минут посолить. Лук нарезать тон- 
кими полукольцами. В сковородку влить масло 
и всыпать перец. Масло раскалить. С готовых 


Жирная 
кожа, как 
правило, 
своим появ- 
лением обя- 
зана каким- 
либо наруше- 
у ниям в орга- 
низме. Это 
может быть 
"желудка и кишечника, 
нарушение деятельности нервной системы, 
потребление большого количества жирной, 
сладкой пищи и специй. 


Процедуру ухода за жирной кожей можно по- 


4 


ДЕЕ 


2 


о (02 і 


Самым вкусным в этой закуске должен 


200 97 
КС 


щий скраб или жёсткий скраб с успокаивающим 
и противовоспалительным действием. 


пальцев втирайте скраб в проблемные зоны (под- 
бородок, крылья носа (скулы), носи лоб), не зат- 
рагивая при этом область вокруг глаз. 


ете скраб, после 


лицо тонизирующим и смягчающим лосьоном и 
нанести на кожу увлажняю 
крем. 


ваться лечебной косметикой, контролирующей 
деятельность сальных и потовых желез, и косме- 
тикой, созданной на основе э 
та, лимона, мяты, киви, жень 
тирать лицо чистым спирто 
жащими лосьонами - это су 


Если вы используете только белки от яиц, 
Е, о ЖИТЬ В воду, тогда они дольше сохранятся. 


желудков слить воду. 
Положить лук, всы- 
пать сахарную пудру. 
‚и перемешать. Влить 
раскаленное масло, 
Оно должно, сильно 
зашипеть. Пере- 
мешать. 
Влить со- 
евый соус и 
уксус. З 

Уксус 
лучше до- 
бавлять по- о 
степенно, 8 
ориентиру- № 
ясь на свой вкус, 

После каждого добавления уксуса полоски хо- 
рошо перемешивать и дать постоять минут 10, и 
только потом пробовать. Иначе сразу после до- 
бавления уксуса вкус и запах будут слишком 
резкими. Оставить настаиваться как минимум 
на ночь, 


Р. 


л | 
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АКУСКА 
НЫХ 


2, Нанесите на кожу мягкий отшелущиваю- 


3. В течение нескольких минут подушечками 


4. Мягкой губкой или тканью аккуратно снима- 
умываетесь прохладной водой, 
5. После смывания скраба советуем протереть 


щий, успокаивающий 


Женщинам с жирной кожей советуем пользо- 


кстрактов эвкалип- 
шеня. Не стоит про- 
м или спиртосодер- 
шит вашу кожу, 


ВО ИР 
то желтки можно поло- 


д) 


ШАШЛЫК ПО-КАВКАЗСКИ 


160 г баранины, 20 г лука репчатого, 20 г 
лука зеленого, 20 г уксуса, 75 г помидоров, 20 
г соуса ткемали, 2 г барбариса сушеного, 1 
шт. лимона, 5 г сала топленого бараньего, 
перца, зелени. 

Мякоть задней, передней ноги и спинной 
части баранины, зачищенную от грубых су- 
хожилий, разрезать на куски в форме куби- 
ков или квадратов весом по 30-40 г и зама- 
риновать. Для этого куски мяса посолить, 
посыпать перцем, мелко нарезанным или 
натертым на терке репчатым луком и зеле- 
нью петрушки, смочить винным уксусом 
или лимонным соком, перемешать, уложить 
плотно в неокисляющуюся посуду и оста- 
вить, на 4-6 часов в холодном месте. 

От молодого барашка для шашлыка мож- 
но использовать любую часть туши; корей- 
ку и грудинку нарезать на куски с реберны- 
ми косточками. Мясо молодой баранины 
можно не мариновать или мариновать без 
добавления уксуса. 

Перед жаркой куски мяса нанизать на ме- 
таллическую шпажку вперемежку с кру- 
жочками репчатого лука или без лука, сма- 
зать растопленным курдючным салом или 
сливочным маслом и жарить на решетке 
над горящими углями либо в электрогриле, 
либо на вертеле перед пламенем или раска- 
ленными спиралями электровертела. 

Готовые жареные кусочки шашлыка 
снять со шпажки на блюдо, загарнировать 
сырым нашинкованным репчатым или зе- 
леным луком, помидорами и долькой лимо- 
на. Отдельно к шашлыку подать соус тке- 
мали или соус «Восток» и барбарис свежий 
или сушеный молотый. 


ШАШЛЫК ИЗ ВыЫРЕЗКИ 


И ЧЕРНОСЛИВА 


250 г чернослива (без косточек), 500 г сви- 

ной вырезки, 0,375 л сухого белого вина, 1 ч, 

ложка зерен белого перца, 1 гвоздика, 1 ч. 

ложка семян кориандра, соль, молотый чер- 

ный перец, среднежгучая паприка, 3 ст. лож- 
‘ки топленого масла. 

Чернослив с вином, зернами перца, гвоз- 
дикой, кориандром и небольшим количе- 
ством соли варить на слабом огне при зак- 
рытой крышке 10 минут, затем снять с пли- 
ты и оставить сливы в соусе на 30 минут 
для маринования. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать куби- 
ками величиной примерно со сливу, нате- 
реть его солью, перцем и порошком папри- 
ки. Вынуть чернослив из соуса, дать ему 
стечь, обсушить и нанизать на шампуры 
мясные кубики и сливы попеременно. Ра- 
зогреть топленое масло в достаточно боль- 

шой сковороде и жарить в нем мясо на шам- 
пурах 15-20 минут до образования корич- 


невой корочки. На гарнир можно подать Ё 


‚ рис. 


‚ ШАШЛЫК ПО-УЗБЕКСКИ 
ОСТРЫЙ 


70 г баранины, 10 г сала курдючного, 40 г 
лука, 3 г муки, 1 г аниса, 1 г уксуса, 1 г перца 
красного молотого, зелени. 

Баранину (мякоть) нарезать кусочками по 
15-20 г, сложить в неокисляющуюся посу- 
ду, добавить нашинкованный репчатый пук, 
винный уксус, анис, красный перец, переме- 
шать все это с бараниной, уплотнить и оста- 
вить в холодном месте на 3-4 часа. Перед 
жаркой кусочки подготовленной таким 06- 
разом баранины нанизать на небольшие ме- 
таллические шпажки вперемежку с кружоч- 
ками сырого репчатого лука, посыпать пше- 
ничной мукой, на конец каждой шпажки 
насадить по кусочку курдючного сала и жа- 
рить над раскаленными углями. 

Подать тотчас после жарки на шпажках 
(по 3-4 шпажки на порцию). Гарнир - нашин- 
кованный сырой репчатый лук и зелень пет- 
рушки. 


ШАШЛЫК ИЗ 
КАРТОФЕЛЯ 


Картофель, свиной жир, соль. 

Выбрать гладкие, продолговатой формы, 
примерно одинакового размера картофели- 
ны, с помощью щетки тщательно их вы- 
мыть. Каждый клубень разрезать вдоль на 
6 равных частей, опустить в растопленный 
жир (фритюр), обжарить до золотистого 
цвета, вынуть шумовкой, дать жиру стечь. 
Дольки картофеля нанизать на шампуры, 
посолить, положить на блюдо, застланное 
листьями зеленого салата. Гарнировать 
цветком из помидора, огурца, редиса, мо- 
ченой брусникой. Подавать с мочеными 
или солеными грибами, огурцами, капус- 
той. 


ШАШЛЫК ИЗ БАРАНИНЫ 


С РИСОМ 


160 г баранины, 30 г лука репчатого, 50 г 
риса, 20 г сала курдючного или масла топле- 
ного, 1 лимон, 25 г лука зеленого, перца крас- 
ного. 

Баранину нарезать на кусочки и замари- 
новать, как описано в «Шашлык по-кавказ- 
ски» , перед жаркой нанизать на шпажку впе- 
ремежку с кольцами сырого репчатого лука 
или без лука и жарить на решетке или верте- 
ле. Готовый шашлык снять со шпажки и по- 
ложить на блюдо с рассыпчатой рисовой 
кашей, сваренной на бульоне из костей ба- 
ранины. Для украшения с одного конца 
шашлыка на блюдо положить дольку лимо- 


на, а с другого - нарезанный зеленый лук. . 


ФИЛЕ КАМБАЛЫ 
С ПОМИДОРАМИ 


400 г филе камбалы, 100 г сливочного мас- 
ла, 250 г очищенных помидоров, базилик, 
мука, лимон, 2 стл. панировочных сухарей, 
соль, перец. 

На сковороде распустить 50 г сливочно- 
го масла, положить помидоры, пропущен- 
ные через сито. 
на неб 


готовленным соусом, 
ными сухарями, посолить и поперчить. По- 
ставить в жаркую духовку до образования 
румяной корочки. Готовую рыбу посыпать 
базиликом и полить соком лимона. 


ТЮЛЬКА СОЛЕНАЯ, 
ЗАПЕЧЕННАЯ НА 
СКОВОРОДЕ 


60 г тюльки, 150 г картофеля, 20 г лука реп- 
чатого, 50 г соуса, 15 г масла подсолнечного, 5 
г сухарей пшеничных, зелени. 

На порционную сковороду, смазанную 
жиром, положить ровным слоем половину 
нормы вареного картофеля, нарезанного 
ломтиками, а на него рыбу и пассерованный 
лук. Затем рыбу обложить кружками варе- 
ного картофеля, полить белым соусом, по- 
сьшать: молотыми сухарями, сбрызнуть жи- 
ром и запекать в течение 15-20 минут в жа- 
рочном шкафу. 

При подаче рыбу, запеченную на сково- 
роде, полить жиром и посыпать измельчен- 
ной зеленью петрушки или укропом. Так же 
можно приготовить кильку, хамсу, салаку. 


Филе морского окун, 
ОТВАРЕННОЕ В МОЛОКЕ 


Рыба, сливочное масло 1 ст. л., молотые 
сухари 1,5 ст. л., молоко 1-1,5 стак., зелень. 
Рыбное филе нарезать порционными кус- 
ками и посолить. Распустить в кастрюле 
сливочное масло, всыпать молотые сухари, 
добавить молоко. Поставить на огонь, В 
кипящую жидкость опустить рыбу, посы- 
пать мелко нарезанной зеленью петрушки 
или укропа и варить до готовности. Гото- 
вую рыбу переложить на блюдо вместе с 
соусом. На гарнир подать отварной карто- 
фель, отдельно - сливочное масло. Если 
| соус недостаточно густой, нужно прокипя- 
тить его после того, как рыба вынута. 


а тас слоя 


ТЕФТЕЛИ ИЗ РЫБЫ В 
ТОМАТНОМ СОУСЕ 


80 г рыбы, 15 г хлеба пшеничного, 25 г мо- 
лока, 20 г лука репчатого, 10 г муки, 10 г масла 
подсолнечного или сала растительного, 150 г 
гарнира, 100 г соуса. 

В котлетную массу, приготовленную для 
рыбных котлет и биточков, но с меньшим 
количеством молока и хлеба, добавить руб- 
леный спассерованный репчатый лук и раз- 
делать тефтели (по 3-5 на порцию), запани- 
ровать их в муке, уложить на смазанный 
жиром противень, полить жиром и обжарить 
в жарочном шкафу. Обжаренные тефтели 
положить в сотейник не более чем в два ряда, 
залить томатным соусом, прибавить растер- 
тый с солью чеснок и тушить 10-15 минут, 

Подать тефтели с рассыпчатой рисовой 
кашей или с картофельным пюре. 


ФРИКАДЕЛИ ИЗ РЫБЫ 

80 грыбы, 15 г хлеба пшеничного, 24 г мо- 
лока, 5 г зелени петрушки, 15 г лука репчато- 
го, 5 г масла подсолнечного, 150 г гарнира, 
100 г соуса. 

Из филе судака, щуки, трески или налима 
приготовить котлетную массу, нос меньшим 
количеством хлеба, чем для котлет и биточ- 
ков. Прибавить рубленый репчатый лук или 
шинкованный зеленый лук и мелко нарезан- 
ную зелень петрушки, хорошо перемешать, 
затем разделать на шарики (фрикадели) по 
10-12 шт. на порцию, уложить их в смазан- 
ный маслом сотейник или глубокий проти- 
вень и слегка обжарить в жарочном шкафу. 
Обжаренные фрикадели залить соусом то- 
матным или томатным с овощами и тушить 
в закрытой посуде при слабом кипении в те- 
чение 20-25 минут. 

Подать фрикадели вместе с соусом, посы- 
пать измельченной зеленью петрушки или ук- 
ропом. Гарнир- жареный или отварной кар- 
тофель, отварные макароны, фасоль или рас- 
сыпчатая каша пшеничная, ячневая, пшен- 
ная или рисовая - положить сбоку рыбы. 

Налить воду или молоко. Добавить спе- 
ции и тушить. За 5-10 минут до готовности 
добавить муку, разведенную в воде или мо- 
локе, сметану и мелко нашинкованный жа- [1 
реный лук. 

Рывныг г АЛКИ 

500 г мелкой рыбы, 3 ст. ложки пшеничной 
муки, 2 яйца, 1 ч. ложка черного перца, 1 ст, 
ложка зелени укропа, 1 ст. ложка зелени пет- 
рушки, 1-2 луковицы, 1,5 ч. ложки соли, 1ч. 
ложка сливочного масла, 

Рыбу размять. Нарезанную зелень, соль 
растереть, соединить в приготовленном рыб- 
ным пюре. Муку развести в молоке до полу- 
чения массы, влить взбитое ЯЙЦО, переме- 
шать, соединить с фаршем, взбить в одно- 


родную массу. Подготовить рыбный отвар, 
подсолить и отварить в нем клецки. 
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у - Покупая чай в пакетиках, 
"> обратите внимание на вес, а 
также на степень измельчения 
листа, чем мельче лист - тем 
приготовление занимает мень- 
ше времени. 

- Зеленый чай - это чайные 
листья, которые не прошли 
процесс ферментации и сушки, 
из них получается чай зеленого 
цвета. 

- Чай «Олонг» - листья, кото- 
за Рае прошли ферментацию и ча- 
стичное высушивание, чай по- 
ве темного цвета. 

- Черный чай - листья чая, ко- 

торые прошли ферментацию и 
высушивание, чай получается 
) темного цвета. 
- Чай рассыпной - продается 
9 по весу и дает более аромат- 
(= ный напиток, чем чай в пакети- 
ках, но он требует более дли- 
тельного заваривания. 

- Чай цветочный - это паке- 
тики, содержащие листья чая и 
дополнительное растение. На- 
пример: ваниль, апельсин, 
мята, лимон и прочее, 

- Смесь для заваривания - это 
р которая содержит толь- 


Ў КАК ХРАНИТЬ · 


ко растения, и не содержит ли- 
стья чая. 

Лучше всего хранить чай в 
стеклянной или фарфоровой 
посуде с плотной крышкой или 
притертой пробкой. Посуда эта 
не имеет собственного запаха, 
не пропускает и не впитывает 
влагу, и посторонние запахи, к 
тому же легко отмывается. Луч- 
ше, если это небольшая ем- 
кость, тогда ее чаще можно на- 
полнять свежим чаем. В боль- 
шой емкости при частом откры- 
вании испаряется чудодей- 
ственный аромат чая. Что же 
касается другой, пусть даже 
герметичной посуды - пластико- 
вой, пластмассовой, а также 
бумажных пакетов, кульков и 
т.д., то они для хранения чая не- 
приемлемы. 

Помещение, где хранится 
чай, должно быть сухим, не 
жарким, часто проветривае- 
мым. А если оно сырое, холод- 
ное и непроветриваемое, то 
даже в хорошей упаковке чай 
начинает портиться, терятьсвои 
качества. Лучше всего хранить 
чай в отдельном, отведенном 


для него месте, изолированно от 
других продуктов. В хороших 
условиях, при правильном хра- 
нении чай десять и более лет не 
только не теряет свои качества, 
а становится даже лучше, при- 
обретая более стойкий утончен- 
ный аромат и особую крепость. 

Чай в пакетиках очень часто 
подделывают, и так хорошо, 
что его не отличить от настоя- 
щего. Часто у подделок поли- 
этиленовая упаковка плохо 
прилегает к коробке. 

И еще один совет - лучше не 
пить постоянно один и тот же 
сорт чая, из-за привыкания, 
постепенно теряются вкусовые 
ощущения присущие только 
этому сорту. 


Иногда сухофрукты, которые смотрятся, 
как «сухие», на самом деле не такие ужи древ- 
ние жители на прилавке. 

П Шаким являются особенно сливы и финики, 
которые выпускают на рынок разных видов, все 
зависит от степени их высушивания. Но есть и 
сорта фруктов, которые при сушке наоборот 
выглядят более мясистыми, например, высоко- 
Т качественные финики из Голан. Как, правило, 
[нужно запомнить, что более мясистые и более 
Г иг плоды считаются более качественны- 
ми и продаются дороже. При покупке, обратите 
вниманиена темные пятна и дырочки на сухофрук- 
| тах, которые могут сделать жучки и другие вре- 
дители, а также на необычную влажность фрук- 
тов, особенно у инжира. Испортить качество су- 
- п хофруктов может и 

| жара. В общем, ста- 
райтесь покупать су- 


у зревания, иначе, чем 
вы дальше по кален- 


ни, тем меньше шан- 
сов купить их каче- 


ственными, 
ии А 


|| ПОКУПАЕМ СУХОФРУКТЫ? 'НЕМНОГВ В ПРЯНВЕТЯХ І 1) 


Пряности, особенно размолотые, лучше ей 
купать в малых количествах. Хранить дли- 
тельное время рекомендуют в герметичной 
упаковке в морозилке. Иногда пряности до- в 
полняют дешевыми продуктами, например, Й ; 
сухим молотым хумусом. Особенно остерегай- { 
тесь подделок при покупке черного перца, | 
белого перца и мускатного ореха. Это доро- 
гие пряности, и некоторые нечестные продав- 
цы подделывают их. На рынке не всегда мож- 
но проверить, прошли ли растения, из кото- 
рых сделаны пряности, предварительную сте- 
рилизацию. 
Один изспо- 
собов - об- 
лучение. 
Это может 
быть опас- 
но. На эти- 
кетке долж 
но быть ука- 
зано, какой 
вид стери- 
лизации был 
произведен, 


Заваривать чай нужно только в фарфоровой и фаянсовой посуде, 


В изделиях из шерсти луч- 
ше всех разбирается моль. 


- Давай выпьем сухого 
вина! 


- Ладно... насыпай! 


Шеф - подчиненным: 

- Вот наш новый сотруд- 
ник. Покажите ему, чем вы 
занимаетесь, когда думаете, 
Что я за вами наблюдаю. 


Девочка пишет пьесу. 
Действующие лица: принц, 
принцесса, пожилой человек 

8 лет. 


С самого утра я думаю о 
тебе и не могу даже позавт- 
ракать... Я не могу пообе- 
дать, потому что весь день я 
тоже думаю о тебе... Когда 
приходит вечер, я даже не 
смею думать об ужине, пото- 
му что все мои мысли заняты 
только тобой. Ночью я не могу 
уснуть, потому что я хочу 
ЖРА-А-АТЬ! 


Если человек счастлив боль- 
ше одного дня, значит, от него 
что-то скрывают. 


- Вот так, пацаны, 
она Ме Четыре мевачки 
долина а 
а О арил! 
- У Вас пирожки свежие? 
- Свежие, свежие, они у нас 
давно свежие. 


Мужчине гораздо проще ра- 
зорвать двадцатилетнюю связь, 
чем связь с двадцатилетней. 


Учитель поймал в школе уче- 
ника, игравшего в карты, и ото- 
драл его за уши. 

- Ты знаешь, за что я тебя нака- 

? - спросил учите; 


- Знаю. Я неправильно пошел 
королем, , 

Официант: 

- Пожалуйста, съешьте быст- 
рее рыбу, которую я вам толь- 
ко что принес... 

- Почему быстрее? 

- Потому что пришла сани- 
тарная инспекция, 


Кишечные палочки не прино- 
сят вреда. Если они достаточно 
гладкие. 


Разговор в магазине: «Ну, раз 
уж вы взвесили вместе'с колба- 
сой и свой палец, то отрежьте и 
его», 


В наше время многие ездят 
отдыхать.в экзотические стра- 
ны, откуда привозят разные су- 
вениры, с которыми потом идут 
к врача м-сувенерологам. 


В супермаркете. 

- Поздравляем! Вы сотый по- 
купатель, который попытался 
украсть эту камеру наблюде- 
НИЯ. 


В свежем номере «Семейного лекаря» разбе- 


ремся с проблемами печени, а именно с пробле- И 
мами, которыми мы сами обременяем нашу пе- |! 


чень. Об этом на 6 полосе. 
Дачный сезон как только начался, так сразу 


и Начались проблемы со спиной. Их необходи- Ў 
мо решать незамедлительно, не дожидаясь ос- | 
ложнений, и, конечно же, в этом деле поможет | 


фитотерапия. Об этом. на 8 странице. 
(на 9 полосе вас ждет материал. «Самолече- 
ие без мучения». Какие проблемы чаще всего 
тают. врасплох, это, конечно же, сердце, же- 
к, давление. Вот их мы постараемся сво- 
енно устранить. : 
й мн их тревожат такие недуги, как 
и раздражительность. А лечатся 
ания очень легко. Лекарства вы 

оей тарелке. 


Пришла весна, а вместе с ней и заботы на 
приусадебном участке. По мнению опытных 
дачников-земледельцев, чтобы будущий уро- 
жай получился отменным, нужно прежде все- 
го разобраться в особенностях почвы на уча- 
стке, чтобы учесть их при посадке расте- 
ний. Вот об этом и пойдет речь в свежем 
выпуске «Родной усадьбы», 

Как только, позволит почва, займитесь 
земляникой - она очень отзывчива на ранний 
уход. Что требуется от вас при уходе за кра- 
савицей-земляникой, читайте в «Усадьбе», а 
она отблагодарит вас летом обильным уро- 
жаем!. А 

Как подготовить свои насаждения к холо- 
дам, как сеять Морковь «кучками», на что 
полезнее заменить лопату при перекопке Уча-_ 


стка - обо все этом вам расскажет «Усадь- 
ба»! ӘТ з А 
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Характеризуется воспале- 
нием слизистой оболочки тол- 
стого кишечника. 

Колит возникает вследствие 
нарушения биохимических ре- 
акций, присущих нормальному 
пищеварению. Люди в возрас- 
те 40-60 лет сегодня расплачи- 


Ў ваются за повальное увлече- 
ние антибиотиками, осколки 


(мать И-МАЧЕХА 


Поговорим іо целебном маточ- 


ном молочке. 


болеваниях. 
‚< Чайную ложку маточного 
молочка на спирту развести в 
десертной ложке'воды, взять в 
рот и держать до полного ра- 
створения. При зубной боли - 


положить ватку, смоченную 
этим раствором. 
5 2. При заболеваниях полости 


< рта и\носоглотки. 

Полоскать 50%-ным раство- 
ром дистиллированной воды 
смеси маточного молочка с ме- 
дом. Применяется при ангине, 
хроническом тонзилите, фарин- 
гите и т.п, 

3, При острых респираторных 
заболеваниях. 

Применять смесь маточного 
молочка с медом по одной чай- 
ной ложке 3 раза в’ день, в тече- 
ние одной - двух недель. 

4 Профилактика гриппа. 


1. При стоматологических'за- 


колиты ЛЕЧИ 
СЕЗОН ОТУР, 


которых «вмешиваются» 
во все обменные процессы 
и пожизненно остаются в 
организме, нарушая фло- 
ру кишечника. Бывают ко- 
литы, вызванные отравле- 
ниями токсическими вещества- 
ми, аллергические; невроген- 
ные. Если человек злоупот- 
ребляет острыми приправами, 
часто переедает, систематичес- 
ки принимает слабительное 
или «увлекается» клизмами, то 
стоит обратить внимание на 
возникновение следующих сим- 
птомов, присущих колитам: 

- частые схваткообразные 
боли, сопровождающиеся позы- 
вами к дефекации; 

- зловонные испражнения со 
слизью, гноем, КРОВЬЮ, ~ ос- 
татками ‘непереваренной ПИЩИ; 

- понос, характерный для 
правостороннего колита или 
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Маточное молочко с 
медом по чайной ложке 
три раза в день. Ороше- 
ние аэрозолью пчелино- 
го матонного молочка 
системы носоглотки. За- 
капывание и т.д. один 
раз в день утром. 10-12 
процедур. От насморка 
закапывать в ноздри 
50%ный раствор маточ- 
ного молочка в меде до 
полного выздоровления. 

5; При облысении, пер- 
хоти. 

Втирать в кожу головы 20%- 
ный раствор пчелиного маточ- 
ного молочка в меде на дисти- 
лированной воде. Голову пред- 
варительно вымыть мягким 
шампунем. Процедуру повто- 
рять 5-6 раз. По окончании каж- 
дой процедуры вымыть голову 
теплой водой. Принимать 
внутрь маточное молочко с ме- 

дом по 0,5 чайной ложки три 


Чай станет гораздо ароматнее, если в коробочку, где он хра- 
нится, положить кусочек корочки апельсина, лимона или вани- 


„ЛИН. 


запор, наблюдающийся при ле- 
востороннем колите; 

- неприятный запах изо рта; 

- язык обложен коричневатым 
или серым налетом. 

Колиты хорошо лечить в се- 
зон огурцов, если ежедневно 
в качестве первого завтрака 
употреблять 100 г пюре мякоти 
огурцов. Прекрасно смягчает 
спастический колит красная 
смородина. Колит боится мать- 
и-мачехи, если 1/3 чайной лож- ‹ 
ки порошка из ее листьев 3 
раза в день за 20-30 минут до 
еды запивать горячим молоком 
или медовой водой. 

Светлана Ильина 


раза в день. В течение двух не- 
дель. 

6. При грибковых заболева- 
НИЯХ. 

Смазывать пчелиным маточ- 
ным молочком в спирте, разве- 
денном в 2 раза. Принимать 
внутрь раствор маточного мо- 
лочка в меде, разведенного в 5 
раз. Делать клизмы по 5-10 мл 
этим же раствором. 


Обязательной вещью на 
праздничном столев 
старину были мясные 
блюда: В такую трапезу. 
должно пройти не менее 
трех смен блюд. А в 
былые времена в зажи- 
точных семьях смен было 
и больше - до двадцати 
пяти! 


Курица 
«Праздничная» 
Курицу выпотрошить, об- 

тереть насухо полотенцем. 
Заправить в брюшко гото- 
вую начинку, закрепить зу- 
бочисткой и запаковать в 
фольгу или специальные па- 
кеты. Курицу положить на 
противень - и в духовой 
шкаф на 1-1,5 ч. (зависит от 


курицы), до готовности. 

Начинка: 1 головку чеснока, 
маленькую (3-4 зубчика), мелко 
порезать; грецкие орехи чище- 
ные, дроблёные около стака- 
на, творог - 200 г., майонез, 
соль, специи. 


Мясо в сыре 


1 кг свинины, 4-5 средних лу- 
ковиц, соль, перец, 200 г майо- 
неза, 150-200 г сыра. 

Мясо нарезать кусочками 
толщиной | см, хорошо от- 
бить, уложить в сковороду (ее 
не смазывать), посолить, по- 
перчить, сверху положить 


"ДОМАШНИЕ ДРОЖЖИ! 


Ни на отечествен- 
ных, ни на импортных 
І дрожжах не указыва- 
ется, какие они - пив- 
ные, хлебные или вин- 
ные, А это имеет боль- 
[хое значение, Если 
они, скажем, выраще- 
ны на овсяном сырье, 
І то для выпечки не го- 
дятся, их используют 
для пива или кваса, 
Смешать 1 ст.мукии 
т ст. теплой воды, 


] дать постоять 5-6 часов. Добавить 1 ст. пива и 1 ст.л. сахара 
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1 размешать и поставить в теплое место. Тесто на таких дрож- 
жах получается очень пышное. Хранить в холодильнике. 


«Толока» | 


ее а, 


мелко нарезанный лук. Сыр 
потереть на крупной терке, 
смешать с майонезом, эту 
смесь выложить на мясо с лу- 
ком. Разровнять ложкой, что- 
бы нигде не выглядывало 
мясо. Духовку не обязательно 
прогревать заранее. Запекать 
до готовности. 


«Аакомый 
кусочек» 


Разрезать курицу на порци- 
онные куски, положить в рлу- 
бокую сковороду, посолить, 
добавить немного воды и ту- 
шить на слабом огне, пока 

вода не вы- 
кипит, а 
курица не 
станет мяг- 
кой. Затем 
отдельно 
смешать 
два яйца, 
1/2 стака- 
на молока, 
1 ч. ложку 
крахмала, 
| стакан 
тертого 
твердого 


сыра, соль, перец по вкусу и 
хорошо взбить. Куски курицы 
несколько раз надо обмакнуть 
в сырую смесь, обвалять в су- 
харях и обжарить до золотис- 
той корочки. Готовые кусоч- 
ки уложить на красивое боль- 
шое блюдо, украсить долька- 
ми свежих помидор, зеленью, 
кусочками лимона. 


«Фаршированные \ 


грудки» 

Взять куриные грудки по ко- 
личеству гостей, ВЫМЫТЬ, ОЧИ- 
стить от кожи, костей. Острым 
ножом сделать надрез в сере- 
дине грудки (как глубокий 
карман). Кармашек внутри по- 
солить, поперчить и положить 
фарш: кусочек сыра, мелко 
нарубленный чеснок, зелень и 
2 тонких ломтика ветчины, 
Закрыть кармашек и скрепить 
края зубочисткой. Готовые 
грудки посолить, обмакнуть в 
яйцо, муку, снова в яйцо И В 
сухари. Жарить в масле до го- 
товности. За пять минут до 
конца плотно прикрыть крыш- 
кой. Подавать блюдо с зеле- 
НЬЮ. 


"а 


| МИНЕРАЛЬНАЯ ВОДА- 


вози эко эя 


Известно, что пить мине- 
ральную воду полезно есем - и 
большим и маленьким. Только 
вот как разобраться, какую 
воду предпочесть? Ведь сам 
состав минеральных вод мо- 
жет существенно различать- 
ся. 

Гидрокарбонатные воды ока- 
зывают выраженное ощелачи- 
вающее действие на содержи- 
мое желудка. В зависимости от 
времени и способа приема они 
либо стимулируют секрецию 
желудочного сока, либо тормо- 
зят ее. Эти качества способству- 
ют прекрасному эффекту при 
применении этих вод у больных 
с гастритами и колитами. При 
систематическом применении 
таких вод уменьшаются дис- 

пепсические явления. К гидро- 
карбонатным водам относятся: 
«Боржоми», «Лужанская № 1», 


К У «Уцера», «Поляна квасова». 


Хлоридные воды улучшают 

} обменные процессы, улучшают 
секрецию как желудка, так и 
поджелудочной железы. Их 
лучше всего давать пить детям 
и взрослым при болезнях желу- 
дочно-кишечного тракта с по- 
ниженной секрецией. К таким 
водам относятся: «Долинская», 


«Миргородская», 
«Минская», «Тюменс- 
кая», «Лугела». 

Сульфатные воды 
оказывают раздражаю- 
щее действие на слизис- 
тую желудочно-кишеч- 
ного тракта и стимули- 
руют его моторику. 
Сульфатные воды («Ба- 
талинская», «Лысогор- 
ская») лучше применять 
при заболеваниях жел- 
чных путей, сахарном 
диабете и ожирении. 

Однако большинство 
минеральных вод отли- 
чается гораздо более сложным 
составом, что отлично сказыва- 
ется на их лечебном эффекте. 
Так, смешанные хлоридно-гид- 
рокарбонатные воды («Арзни», 
«Ессентуки» №4и № 17) и суль- 
фатно-гидрокарбонатные 
(«Джермук», «Нарзан», «Ес- 
сентуки» № 20, «Славяновс- 
кая», «Смирновская») применя- 
ются при заболеваниях желуд- 
ка с повышенной секреторной 
функцией, язвенной болезни 

Хлоридно-сульфатные воды 
(«Липецкая», «Угличская») 
дают прекрасный эффект при 
лечении заболеваний желудоч- 


но-кишечного тракта с пони- 
женной секреторной функцией, 
а также при запорах. В некото- 
рых минеральных водах (типа 
«Березовская», «Нафтуся») 
также могут содержаться раз- 
личные биологически активные 
вещества. Такие воды применя- 
ют при заболеваниях почек и 
мочевыводящих путей: пиели- 
тах, циститах, мочекаменной 
болезни. 

Как же правильно надо пить 
минеральную воду? Если вы со- 
вершенно здоровы, то употреб- 
лять ее лучше минут за 35-40 до 
еды. Если секреторная функция 
желудка понижена (т.е. имеет- 
ся гастрит с пониженной секре- 
цией), минеральную воду пьют 
за 15 минут или непосредствен- 
но перед едой медленно, неболь- 
шими глотками. Температура 
воды должна быть примерно 18- 
24 градуса. А вот если у вас или 
у ребенка гастрит с повышен- 
ной секрецией желудочного 
сока, изжога, отрыжка, язвен- 
ная болезнь, хронический колит 
со спазмами и поносом, заболе- 
вания печени и желчевыводя- 


щих путей, то минеральные 4 


воды надо пить после еды, че- 
рез полтора-два часа. Жела- 
тельно, чтобы температура 
воды была 40-50 градусов (теп- 
лая). При язвенной болезни из 
воды надо выпустить газ. 


Мария Чулова 


Слоеное тесто надо выпекать при температуре 210-231 С. При 
низкой температуре его выпекать сложнее. 


Яйца - источник самого 
ценного, легко усваивае- 
мого белка - частый 
гость на наших столах. 
Особенно их любят дети. 
Стоит узнать, сколько 
мы можем их есть и в 
каком виде и не повредит 
ли их избыток организму? 


На’ обывательском уровне 
чаще всего циркулируют слухи 
о том, что яйца содержат мно- 
го холестерина. 

Неправда. Его действитель- 
но много в Желтке. Но следует 
знать, что он не так страшен, 
как считается, так как другие 
ингредиенты яиц препятствуют 
его накоплению в крови. 

Яйца утрачивают большин- 
ство минеральных солей при 
варке. 

Неправда. Правильное при- 
готовление не вызывает таких 
потерь. Самые полезные - яйца, 


`Включение молочных продук- 

тов в любой пищевой рацион 

повышает его полноценность, 

существенно изменяет каче- 

_ ство пищи и способствует луч- 

ему усвоению других компо- 
нентов рациона, 


‘накрывайте их 
к ним был дос- 
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приготовленные всмятку, то 
есть сваренные в кипятке или 
на пару 4-5 минут. Крутые яйца 
не следует варить свыше 10 ми- 
нут. 

Сырые яйца могут содер- 
жать бактерии сальмонеллы. 

Правда. Хотя статистика го- 
ворит о том, что лишь в одном 
из семи тысяч яиц находится эта 
грозная бактерия, осторож- 
ность не повредит. Поэтому 
продукты, содержащие сырые 
яйца (майонез), должны проис- 


2. В молоко, перед тем как 
кипятить, прибавьте немного 
сахару (0,5 ст. ложки на литр 
молока), а вскипятив, дайте 
ему остыть открытым. Такое 
молоко не прокиснет 2-3 дня. 

Если у вас подгорело моло- 
ко, процедите его через белую 
чистую тряпку. Повторяйте до 
тех пор, пока не исчезнет при- 
вкус горелого; каждый раз 
тряпки прополаскивайте в 
воде. Молоко кипятят в каст- 
рюле с толстым дном, чтобы не 
пригорело. Меньше пригорает 

предвари- 
Холодной 
ости надо 
кастрюлю 


й, а, 
т, перелейте 
› Чтобы не 


ходить из известного источника. 
Если собираемся сварить или 
поджарить яйцо, следует по- 
мыть его в теплой воде, 

Лучше те яйца, у которых 
темная скорлупа и оранжевый 
желток. 

Неправда, Цвет желтка зави- 
сит от корма, который получа- 
ли куры. Некоторые прибавля- 
ют в корм синтетический краси- 
тель, позволяющий получить из- 
любленные клиентом цвета, так 
что названные признаки, ско- 
рее, плохо говорят о яйце. А цвет 
скорлупы зависит от породы 
кур. Подозрения вызывает скор- 
лупа в пятнах или потрескавша- 
Яся, ввиду возможности пищево- 
го отравления, 

Яйца нужно хранить в холо- 
дильнике. 

Правда. Оптимально - при 
температуре 2-4°С. Мы должны 
обеспечить им доступ воздуха. 
Лучше всего уложить их так, 
чтобы они не касались одно дру- 
гого. Яйца можно хранить в хо- ‹ 
лодильнике до 3 недель. 


чувствовался запах от пригора- 
НИЯ: 

4. Вкус пригоревшего моло- 
ка можно исправить, если к 
нему добавить соли, а сосуд с 
молоком поставить в холодную 
воду. 

5. Термосы и бутылки, в ко- 
торых хранится молоко, лучше 
МЫТЬ ВОДОЙ с примесью питье- 
вой соды, особенно тщательно 
промывая пробки. 

6. Если молоко «убежало» 
накройте залитое место мокрой 
газетой - запах не распростра- 
НИТСЯ по всей кухне. 

- При варке молочных каш 
© следует солить еще до 
› Как в него насыпана кру- 


8. Пересох 
Сделать мягки 
жив его на п 
ко. 


иготовлении карто- 
поре Используйте го- 
о, иначе оно п 
ретает некрасивый цвет. о 
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ов Эмалиров я 
а, 
ой посуде, о 


Как только У малыша вырас- 
МЄ тают все зубы и он начинает 

\ крепко держать в руках ложку, 

родители сажают его за общий 
стол. И это правильно, Ребенок 
полноправный член семьи, и 
посиделки без него Уже совсем 
не те, Но чем же угощать кроху 
и как сделать так, чтобы праз- 
дничное застолье не омрачи- 
лось неожиданным недомогани- 
ем малыша, а запомнилось 
только как радостное собы- 
тие? Об этом мы и поговорим 
с консультантом Игорем Яков- 
левичем КОНЕМ. 

- Игорь Яковлевич, можно ли 
маленькому ребенку давать та- 
кое популярное блюдо нашего 
праздничного стола, как салат 
^ оливье? 
7 - Гочка зрения Института пи- 
тания такова, что малышу в 1,5- 
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2 года такой салат давать еще 
рано. Там присутствует майо- 
нез, который не разрешается 
использовать в питании детей 
даже школьного возраста; Кро- 
ме того, в оливье кладут соле- 
ные или маринованные огурцы. 
И вообще, все ингредиенты это- 
го салата, собранные вместе, 
перевариваются очень тяжело. 
И еще, оливье - скоропортящий- 
ся салат. Это надо учитывать. 
Думаю, где-то в 5-6 лет ребен- 
ку на праздник можно дать по- 
пробовать это блюдо, Есте- 
ственно, в очень малом количе- 
стве. И помните, что есть мно- 
жество других видов салата, не 
менее вкусных и праздничных, 
< но более полезных в детском 
(7 возрасте. Например, из помидо- 
ров и огурцов, моркови с ябло- 
ком; из редиса с зеленым луком 
и другие. Их можно заправить 
сметаной или растительным 
маслом. Если у всех взрослых в 
тарелках оливье и малыш не- * 
пременно хочет того же, поло- 
7 жите ему картофельный салат с 
зеленым горошком, заправлен- 
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ный сметаной, Кроха вряд ли 
заметит разницу, зато будет 
чувствовать себя полноправ- 
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ным членом веселой компании. 
- Как известно, не меньше слад- 
кого дети любят все соленое: 
селедку, соленые огурцы и по- 
мидоры... И на празднике они 
обычно «дорываются» до всего 
этого. Нужно ли ограничивать 
малыша, уже в который раз по- 
тянувшегося за солененьким? 

- Конечно. Ненужно приучать 
к соленому с детства. Пусть ре- 
бенок съест со стола маленький 
соленый огурчик и... Все. Боль- 
ше не надо. 

- А как насчет красной и чер- 
ной икры? 

- В небольших количествах 
«по праздникам» ее можно да- 
вать 2-летнему ребенку. 

- Если говорить о горячих блю- 


дах: мясе и рыбе, в каком виде 
они предпочтительнее? 


-Просто не переборщите со 


специями и подливами - ребен- 
ку они не нужны. 


- Грибы в самых разных видах 
украшение любого празднично- 


го стола, Можно ли маленькому 


гурману дать попробовать, что 
это такое? 


= До трех лет ни в коем слу- 


Взбить яичные белки можно значительно быстрее, 
этим их подержать на холоде 


чае. А учитывая случаи массо- 
вых отравлений, к грибам во- 
обще стоит относиться крайне 
осторожно. Предпочтение сто- 
ит отдавать шампиньонам. Их 
выращивают промышленным 
способом, и отравиться ими не- 


возможно. 

- Какую колбасу лучше выб- 
рать? 

- Всли выбирать из мясных 
продуктов, то на первое место 
надо ставить натуральное мясо. 
на второе ветчину, где мень- 
ше жира, и только потом идут 
колбасы. Предпочтительнее & 
вареные колбасы, не содержа- 
щие видимого жира. Например, 
докторская. В честь праздника 
можно дать ребенку и кусочек 
копченой колбасы, но, конечно 
же, не предоставлять в его рас- 
поряжение целое блюдо нарез- 
ки, 

- Некоторые родители уже лет 
в 7, ато и раньше дают малышу 
попробовать шампанское или 
красное вино, утверждая, что это 
даже полезно. Так ли это? 

- В этом вопросе у меня твер- 
дая позиция - категорическое 
«нет». 

- А какие выбирать торты? 

- Самое главное, без жирного 
сливочного крема. 


Мария Чулова, журнал Ў 
«Няня» 
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Большое значение имеет 
правильный подбор сортов. 
Для получения ранней продук- 
ции картофеля лучше всего 
подходят сорта, внесенные в 
Госреестр по вашему региону, 
то есть районированные. 

Например, в Госреестр Цен- 
трального региона, куда вхо- 
дят Брянская, Владимирская, 
Ивановская, Калужская, Мос- 
ковская, Рязанская, Смоленс- 
кая и Тульская области, внесе- 
ны ранние и среднеранние сор- 
та: Брянский ранний, Весна, 
Детскосельский, Жуковский 
ранний, Изора, Лукьяновский, 
Невский, Пушкинец, Удача, 
Әнергия и др. 

Для получения раннего карто- 
феля предлагаем выращивать 
наиболее распространенные ран- 
ние и среднеранние сорта. Одна- 


Г. ко надо помнить, что ранние сор- 
” та больше подвержены пораже- 


‚ ниюфитофторозом, чем сорта по- 


здних сроков созревания. 
Жуковский ранний. Сверх- 

ранний столовый сорт, способ- 

ный сформировать урожай 10- 
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І Картофель традиционно не 
считается диетическим продук- 
том, но голландские ученые из 
компании НИРС и их американ- 
р коллеги из Университета 
Флориды вывели и испытали 
[новый сорт «Зриа-0-Г.Ие», кото- 
ррый содержит на 30 процентов 
меньше углеводов, чем обычный 
І картофель. 
| В первую очередь исследова- 
ре поспешили заверить, что но- 
‘вый выведенный ими картофель - 
1 ни в коем случае не генетичес- 
ки модифицированный продукт. 
был выведен голландцами 
Олько лет, а исследователи ИЗ 
а Флориды проводи- 
разные «полевые: испы- 


ВЫВЕРЕН РИЕТИЧЕС 


12 т/га 

через 55- 

60 дней 

после всхо- 

дов. Потен- 

циальная 

урожайность 

40 т/га. Цветки 
красно-фиолетовые. 
Окраска кожуры клуб- 

ней от розовой до красной, 
вкусовые качества хорошие. 
Сорт устойчив к парше, раку, 
картофельной нематоде, спосо- 
бен накопить урожай до появ- 
ления фитофтороза, к которому 
слабоустойчив. Сохранность 
клубней хорошая. 

Удача. Ранний столовый 
сорт. Потенциальная урожай- 
ность 56 т/га. Товарность клуб- 
ней 98 %. Окраска цветков и 
клубней белая. Вкусовые каче- 
ства удовлетворительные. Сорт 
относительно устойчив к фито- 
фторозу, мокрым гнилям, раку 
и черной ножке. Лежкость клуб 
ней хорошая. 


Лукьяновский. Среднеранний 


Одной из главных причин, по- 
будивших ученых заняться выве- 
дением такого необычного сорта, 
стала высокая популярность в 

А и мире диеты доктора Ат- 
кинса, которая жестко органичи- 
вает потребление углеводов. Та- 
изначально углево- 
из списка при- 
оритетных продкутов выпадала, 
что тут же неблагоприятно отра- 
Зилось на американских произво- 


ким образом, 
дистая картошка 


дителях картофеля. 


спытания успешно заверше- 
В продаже диетическая кар- 
тошка появится в начале 2005 
Года, ожидается, что она позво- 
‘лит вывести сельское хозяйство 

а. Из неожиданного кризиса І 


ны, 


‘ра и меньше жидкости; 
Получается изделие. 


КИЙ 0007 КАУТОЕЛЯ 


оррая усаеееа 


столовый сорт, 
пригодный для пере- 
работки на гранулят, Очень 
урожайный, может дать до 60т/ 
га. Цветки белые. Клубни бе- 
лые с кремовой мякотью. Вку- 
совые качества от удовлетвори- 
тельных до хороших, Сорт ус- 
тойчив к картофельной немато- 
де, высокоустойчив к раку, за- 
сухоустойчив. 

Невский. Наиболее распрос- 
траненный среднеранний сорт. 
Включен в Госреестр 12 регио- 
нов Российской Федерации, так 
как экологически пластичен. 
Потенциальная урожайность 60 
т/га. Цветки белые. Клубни бе- 
лые с розовыми глазками. Вкус 
хороший. Сортотноситель- 
но устойчив к фитофторо- 
1 зу и вирусным болезням, 

устойчив к раку. Отзывчив 
[ на предпосадочное прора- 
щивание, но требует акку- 
ратного обращения с клуб- 
нями при посадке, так как 
травмирование ростков 
снижает всхожесть. Со- 
хранность хорошая. 

Заметное место в вало- 
вом сборе картофеля в 
последние годы занимают 
голландские сорта. Из 
ранних рекомендуем сорт 
Корина - клубни прекрас- 
ного товарного вида и хо- 
роших вкусовых качеств. 

Следует помнить, что 
импортный семенной мате- 
риал имеет низкую устой- 
ЧИВОСТЬ К фитофторозу И 
другим болезням и требу- 
ет многократных химичес- 
ких обработок. 


тем более рассыпча- „ 


На этой неделе стоит помочь 
другим людям. Альтруизм окупит- 
ся. В среду при общении с деловы- 
ми партнерами могут возникнуть 
неожиданные ситуации, которые 
повлекут нешаблонные действия со стороны ва- 
ших партнеров. Если вы соберетесь что-то по- 
советовать родственникам, то ваши рекоменда- 
ции будут весьма своевременными и помогут им 
улучшить состояние своего здоровья. 


о 


ляться, иначе вы не справитесь с 
запланированными делами. В по- 
недельник будьте внимательны к 
новостям. В среду в каком-то воп- 
росе вам придется проявить решительность, а в 
другом - наоборот, уступить. В пятницу у вас 
может возникнуть небывалый подъем работос- 
пособности. В выходные не стоит сидеть дома. 


| лестнуть чужая суета. Вторник, 
| возможно, окажется наиболее су- 
матошным и непонятным днем. 
ь не думать о том, что вас не каса- 
ется. В среду вам стоит проявить разумную бди- 
тельность. В четверг с вами могут происходить 
внезапные и непредвиденные события. Чтобы 
этого не произошло, в этот день следует слу- 
шать музыку, читать, отдыхать. 


Старайтесь держаться подальше 
отзаманчивых авантюр - как в люб- 
Рак ви, так и на работе. Неделя весьма 
ВХ хороша для передачи опыта млад- 
шим коллегам. Дела могут идти с переменным ус- 
пехом. Отношения с родственниками будут остав- 
лять желать лучшего. Как ни печально, но в неко- 
торых вопросах вам, вероятно, придется уступить. 
Особое внимание уделите семье и дому. 


Ў 


На этой неделе вы будете мето- 
дично и уверенно двигаться впе- 
ред. В решении важных вопросов 
старайтесь идти ненапролом. Толь- 
ко не бросайтесь в крайности, ина- 
че все результаты пойдут прахом. На среду не 
стоит планировать ничего серьезного. В воскре- 
сенье желательно наметить какую-нибудь куль- 
турную программу и методично ее осуществить, 


Остерегайтесь скоропалитель- 
| ных решений. Понедельник будет 

удачен для начала новых и важных 
2р дел, для покупки недвижимости 
или переезда. Во вторник лучше воздержаться от 
крупных начинаний. На четверг желательно не 
планировать встреч. В пятницу вам понадобятся 
такие качества, как решительность и активность. 
В выходные нужны новые впечатления. 
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На этой неделе не стоит расслаб- ө 
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На этой неделе вы по-прежнему 
• будете гоняться за удачей, и судь- 
оба предоставит возможность ее 
поймать. Во вторник вам будет || ес 
• необходимо контролировать свои === Е 
© действия: будьте осторожны, не принимайте по- 
е ©пешных решений, не позволяйте эмоциям одер- 
® жать над вами верх. В четверг желательно не 
е оставаться в одиночестве - смело принимайте 
® приглашения друзей. 


Если вам не чужда логика, вы 
е найдете блестящий выход из любо- 
его положения. Хороший момент, 
®чтобы заняться повышением ква- А 
® лификации. В понедельник возможна к 
© ная ситуация на работе, однако на нее можно не 
е обращать внимания. В пятницу не нужно браться 
әза долгосрочные проекты, они могут завязнуть 
Фи, скорее всего, принесут одни убытки. 
® 


$ На этой неделе возьмите на себя 
®обязательство принять хотя бы 
епару небольших самостоятель- 
ә ных решений. В понедельник по- 
® старайтесь не спорить с началь- 
5 ством, это может привести к серьезному конф- 
®ликту. В четверг есть вероятность повышения в 
ә должности. В пятницу возможно крушение ва- 
ө ших планов. Не исключено, что причиной ста- 
®нут ваши друзья. 


5 Любимая работа на этой неделе, 
е может стать источником жизнен- 
еных сил. Во вторник наилучших 
© результатов вы достигнете в том, 
ек чему будет расположена ваша душа. В среду 
өпри мелких неудачах не отчаивайтесь и старай- 
®тесь добиться своей цели. В пятницу из-за само- 
© надеянности вы рискуете загнать себя в угол. В 
ә выходные дни больше времени уделяйте отдыху. 


я На этой неделе вас будет сопровож- 
® дать успех в любом начинании. В по- 
® недельник придется заниматься мало- 
5 интересными делами и терпеливо раз- 2а", ) 
е Гребать завалы мелких проблем и тактических зато 
еруднений. Во вторник не бойтесь ослабить внут- 
® реннее напряжение и выпустить ситуацию из-под 
• контроля, Начиная со среды можно ожидать при- 
ө Лива энергии и желания воплощать 
эВ реальность планы и замыслы. 
о 
© На этой неделе возможны ос- 
•ложнения с деловыми партнера- 
о МИ. Однако не бойтесь следовать 
• намеченным планам и замыслам. В понедельник 
е можете рассчитывать на поддержку друзей. В 
• среду возможно интересное предложение со сто- 
роны ваших покровителей. В пятницу будут бла- 
гоприятны поездки и путешествия 
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Чесночное масло 

с медом спасло – 

сосуды расширило 

и одышку сняло 

Молитва о больном 

ребенке важна — 

выздоравливать 

быстрее 

помогает она 

Е ЕТ 127 

Пшеницу с молоком 

употреблять – 

значит десны и зубы 
укреплять 


Отвар из овса 
я смедом смешал, 
плевриту хороший 
отпор он дал 
От гипертонии 
и склероза 
я избавляюсь – 
рябиной с сахаром 
запасаюсь 

—__Е ар. 
Квас «Петровский» 
не хотите ли попить, 
чтобы свои почки 
больные полечить? 
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АДО ТОЛЬКО СУМЕТЬ НАЙТИ ИХ 


мк И многое другое... 


хау 


— ЧЕСНОЧНОЕ МАСЛО С ЛИМОНОМ СПАСЛО — 
° СОСУДЫ РАСШИРИЛО И ОДЫШКУ СНЯЛО 


> Меня сильно мучили сердечные спаз- 
| мы, одышка, но больше всего спазмы 
| сосудов головного мозга, Хоть и моло- 
дая я, но болезнь с этим не считалась. 
Моя подруга в одной книге народных ме- 
тодов лечения прочитала интересный 
рецепт, который помогает при спазмах. 
Решила я попробовать, а то надоело 
таблетки глотать, которые только на вре- 
мя действуют, но совсем не лечат, Взя- 
ла среднюю головку чеснока, очистила, 
растолкла в ступке в кашицу, Переложи- 
ла в стеклянную банку и добавила не- 
- много нерафинированного подсолнеч- 
ного масла, На следующий день взяла 
лимон, помяла, срезала шишку (от мес- 
та, откуда растет), выдавила в малень- 
кую чашечку чайную ложку лимонного 
сока, туда же добавила чайную ложку 
чесночного масла и размешала. В пер- 
вый раз выпила залпом, потому что не Ё : 2 : 
нала, что за гремучая смесь получилась. Оказалось, ничего. Даже вкус необыч- 
ный. Принимала я это средство 3 раза в день за полчаса до еды целый месяц. 
'Почувствовала себя просто другим человеком. Теперь сделаю месяц перерыв и 
проведу 3-х месячный курс лечения. Даже не думала, что чесночное масло с ли- 
МОННЫМ СОКОМ — такое прекрасное сосудорасширяющее средство 
Боганова Л. А., г Ст Оскол 


355 ЖЄЛЛЄЛ\ ЗДОРОВЬЯ Ф068 
ТЙ СОВЕТ от РАЗНЫХ БЕД 


С ОСТЕОХОНДРОЗОМ 
МАМА СПРАБЛЯЕТСЯ — 
МАЗЬ ИЗ ШИШЕК 
ХМЕЛЯ И МАСЛА 
СТАРАЕТСЯ 


° Моя мама:работает бухгалтером. Мо- 
ет быть, из-за того, что ей приходится 
омногу часов в день сидеть за рабочим 
столом, у’нее развился остеохондроз 
Иных позвонков: Лечение этой болез- 
= сложная задача и, конечно, посвя- 
ь себя полностью лечению она не мо- 


БЕЛЬМО ИСЧЕЗЛО 
У СОСЕДА – 
В ГЛАЗ КАПАЛИ РОСУ 
ОТ ГОРЯЧЕГО ХЛЕБА 
В нашей деревне жил один старик. Де- 
тейу него небыло. Женаумерла. Однаж- 
ды него на глазу стало расти бельмо. В 
деревне всё про всех знают воти бабуш- 
ка моя тоже узнала про беду деда Коли 
Каждый день она пекла свой хлеб, таккак 
не любила магазинный — предпочитала 
свой домашний, ржаной. Предложила 
бабушка вылечить бельмо деду Коле на- 
родным способом. Дед Коля очень ува- 
жал мою бабушку и полностью ей дове- 
рял. Стал он ходить к нам каждый день 
лечиться у бабушки: А она брала свеже- 
испеченный ржанойхлеб, вырезала в ко- 
рочке отверстие под’стеклянный стакан 
и вставляла в него стакан кверху дном, 
очень плотно прижав к хлебу. От горяче- 
го хлеба стакан быстро запотевал, ба- 
бушка собирала эти капли в пипетку и 
закапывала деду Коле в больной глаз. Не 
помню, сколько времени лечила так ба- 
бушка деда Колю, но глаз она ему, точно, 
спасла, Бельмо исчезло, и глаз ОЧИСТИЛСЯ; 


Васьков В. Н, Оренбургская обл, 
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з: Мазья помогаю ей делать каж- 
свежую. У нас'есть порошок ши- 
хмеля. Я беру 1‘ст; ложку этого по- 
ирастираю в пиалке с 1.ст.ложкой 

масла, пока не получится рав- 
смесь. Когда мама собирает- 
ә, я беру эту мазь и мягко рас- 
`Точки на шее. А потом я 
ВСЮ шею со стороны по- 
том мама укутывает шею 
ает Если делать такой 


О.г Белгород 


Нав ны 


ТЯЖЕСТЬ ИНСУЛЬТА 
МОЖНО ОБЛЕГЧИТЬ 
ЕСЛИ СМЕСЬ МЕДА; 
ПИМОНА И АПЕЛЬСИНА 
С ЧАЕМ ПИТЬ 


Бабушка моя прожила после тяжелей. 

шего инсульта 8 лет. Я старалась, по и 

мо лекарств, поддерживать ее еще и на. 

родными средствами. Особенно оналю 
била лекарство измеда, лимона иапель- 
сина, которое для нее я делала так: бра 
ла 2 средних лимона и 2 апельсина, жез 
лательно с кожурой потоньше. Ўдаляла йз. 
них косточки и пропускала через мясо 
рубку, предварительно нарезав плоды на 
части. В полученную массу добавляла 
2 ст. ложки меда и все тщательно пере- 
мешивала. Потом складывала в чистую 
стеклянную банку, которую держала сут- 
ки при комнатной температуре. Затем аа 
ставила в холодильники давала бабушке 0 
по 1 ст ложке с чаем 2-3 раза в день. 

Ей так нравилось это лекарство, что я 
старалась, чтобы оно в доме не перево- 
дилось. Может быть, это простое сред- ] 
ство облегчит. состояние после инсульта 
кому-нибудь еще. 

Корниенко В. А., г Белгород 


МАМА ДОЧКУ | 

ОТ БРОНХИТА ПЕЧИЛА, | 

ОТВАРОМ ШАЛФЕЯ | 
НА МОЛОКЕ ПОИПА 

Хочу поделиться с вами рецептом, ко 

торый помог вылечить дочку от начавше- 

гося бронхита. Перебирала она на при: 


студилась на ветру. На следующий деньу 
нее поднялась температура: и начался ка- 
шель. Я уложила ее в постель, дала свое 
самодельное лекарство от простуды 
Дома у меня всегда хранится пачечка 
шалфея. Я быстренько вскипятила моло- 
ко, отлила стакан молока в эмалирова 
ную кастрюлькуи насыпалатуда 4 стло 
ки сушеных листьев шалфея. Прокипяти 
ла в течение 10 минут, дала немного. 
стояться (минут 20) и процедила Э 
отваром шалфея на молоке я пойла, 
КУ З раза в день по 1 ст ложке. Посте 
но кашель прекратился, и грудная 
прошла, Советую всем, кто еще нез 
о таком чудесном лекарстве, дер 


простудных заболеваниях, 
С уважением, Анто 
Белгоро, 
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Когда у 
надо лечи 
возникает 
его лечени 
янный каг 
моим дом 
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чить его х‹ 
удовольст! 
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Мой сове 
ЛЮДИ в дом 
ризмом, из: 
ше общатьс 
нятно, ЧТО И! 
родным то; 
моей бабуш 
ла готовить 
ствовать се 
томучто ког 
ся заодно и 
рецепт, котс 
шалфея се 
Залить 2 ст: 
цедить и да 
4 раза в ден 
те внимани. 


те им чувст 
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ство, что я 
‘не перево- 
остое сред- 
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‚ г Белгород 
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на на при- 
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иций деньу 
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БРЫЙ 


ХОБЕ 


ЕСЛИ КАШЕЛЬ ВАС 
ОДОЛЕЛ ВКОНЕЦ, 
СОСИТЕ ЖЖЕНЫЙ 

САХАР КАК ПЕДЕНЕЦ 


Когда у моих детей бывает кашель, и 
Надо лечиться от него, у них никогда не 
возникает неприятных ощущений от мо- 
еголечения: Даже мух, укоторого посто- 
янный кашель от курения, пользуется 
Моим домашним лекарством. Мое лекар- 
ство — обыкновенный жженый сахар. В 
металлической посуде я растапливаю 
немного сахара, довожу его цвет дотем- 
но-коричневого. Сливаю в специальные 
формочки для леденцов или на любую 
металлическую поверхность (можно под- 
ложить палочки, чтобы: было удобно дер- 
жать «конфетки»). Чтобы остывший леде- 
нец легче отделить отформы, можно смо- 
чить его холодной водой. Муж и дети с 
удовольствием сосут такой сахар. При 
этом мокроталегко отделяется и выходит, 
а кашель смягчается и быстро проходит. 
Попробуйте, думаю, вам понравится та- 
кое лечение. 

С уважением, Надежда С., г. Тула 


НАСТОЙ ШАЛФЕЯ 
СТРАРИКИ ПРИНИМАЮТ 
И МЕТЕОРИЗМОМ 


НЕ СТРАДАЮТ 


Мой совет длятех, у кого есть пожилые 
люди в доме. Они часто страдают метео- 
ризмом, из-за чего стесняются поболь- 
ше общаться с теми, кто помоложе. По- 
нятно, что им неудобно, да и окружающим 
родным тоже. Такая проблема была с 
моей бабушкой. Но послетого, какя ста- 
ла готовить для нее питье, она стала чув- 
ствовать себя увереннее и здоровее, по- 
томучтокогдалечат метеоризм, то лечит- 
‘ся заодно и весь кишечник. Посылаю вам 
рецепт, которым я пользуюсь: 2 ст. ложки 
шалфея с вечера положить в термос и 
залить 2 стаканами кипятка. Утром про- 
цедить и давать больному по полстакана 


_ 4 раза в день за полчаса до еды. Обрати- 


те внимание на своих стариков, помоги- 
те им чувствовать себя спокойно! 
- ЕК, г Саратов 


еар ама с саара ва. 


и га 
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СОВЕТ от РАЗНЕ 
КАШИЦА ХРЕНА ВЫРУЧАЕТ — 
СОСЕДА ОТ РАДИКУЛИТА СПАСАЕТ я 


Мой сосед по даче, Виктор Павлович, всегда активен, бодр. С весны до поздней › 
осени он’ все время проводит в саду, в'огороде, в маленьком крольчатнике. А ведь, 
ПОМНЮ, Года два назад, он из-за радикулита разогнуться не мог Неудобно было спра- 
шивать, да он сам заговорил о том, как болел, и что помогло ему выздороветь. Од- 
нажды, во время очередного приступа, Виктор Павлович вспомнил, как его мать ле- 
чила отца от радикулита, Тот работал трактористом и иногда простуживал спину в 
холодную погоду. Мама Виктора Павловича натирала на терке хрен огородный, на- 
мазывала кашицу на чистую тряпочку и прикладывала мужу на больное место, потом 
обвязывала шерстяным платком. После такого «компресса» отец его быстро выздо- 
равливал: Виктор Павлович тоже решил полечить радикулиттаким же образом. Прав- 
да, наложенную кашицу он прикрывал компрессной бумагой, а потом обматывал шар- 
фом; но результат получался таким же, Потихоньку, полегоньку радикулит перестал 
его мучить. Теперь Виктор Павлович всегда хранит у себя в погребе корни хрена, 


завернутые в целлофан, чтобы они не теряли своих качеств и всегда были под рукой 
для лечения. 


Корвин А. С., г Орск 
ЯЧМЕНЬ С ГЛАЗА ВЫ СВЕСТИ ЕСЛИ ЗАХОТИТЕ. 
ЛЕНТОЙ КРАСНОЙ ШЕРСТЯНОЙ РУКУ ЗАВЯЖИТЕ 


Очень интересным способом лечитячмень на глазу моя соседка по даче. Как-то 
раз увидел, что у нее на запястье повязана красная шерстяная лента. Я спросил: 
«Лена, вы что, руку повредили?» Она ответила: «Нет. Ячмень на глазу долечиваю». 
Оказалось, что, если у нее случается ячмень на глазу, то Лена берет красную шер- 
стяную ленту и завязывает ею рукуу пульса на стороне, противоположной больному 
глазу. Ячмень быстро проходит без всяких лекарств. Вот такой способ лечения. Ре- 
зультат положительный я сам видел. Думаю, что и другие смогут воспользоваться 
этим простым способом. Если, не дай Бог ячмень появится у меня, тоже попробую 
так полечиться. 


Иванихин С. Ю., г Тамбов 


НАСТОЙ КОРЫ ДУБА НЕ ПОВРЕДИТ, 
А ПОМОЖЕТ БЫЛЕЧИТЬ СТОМАТИТ 


Мой малыш любит все пробовать «на зубок». Если не уследишь, то даже на 
прогулке он может ухитриться взять в ротик какую-нибудь деревяшку, веточку, 


Наверное, скаким-нибудь изтаких предметов они занес в ротик инфекцию. Вос- 
палилась слизистая оболочка рта, на- Е ИЕ 


чался стоматит, На улице погода вет- 
реная, дождливая. Ребенка втакую по- 
году нести к врачу я побоялась. Реши- 
ла полечить сыночка дома. Я взяла 
2 ст ложки измельченной коры дуба, 
залила 1 стаканом кипятка и в эмали- 
рованной кастрюльке кипятила кору 
10 минуг Настояла в течение 1 часа, 
процедила. Потом взяла спичку, обмо- 
Тала ее чистой ваткой, обмакнула в от- 
вар и осторожно смазала полость рта 
Костику, Так я смазывала его ротик це- 
лый деньчерезкаждый час. К вечеруон 
ужесмогнемножко съесть манной каши, 
На следующий день я повторила лече- 
ние, Стоматит прошел на третий день. 
Теперь я еще внимательней слежу за 
тем, чтобы Костенька не брал никаких 
посторонних предметов в ротик. 
Сахарова В.Е, г Белгород 


КМ 


СОБО ЖЄЛАЄЛА ЗДОРОВЬЯ БТУ 
СИЛА ИСЦЄлЯЮЩЄго СЛОВА 


ЧТОБЫ ПЕЧЕНЬ 


9х7 


МОЛИТВА О БОЛЬНОМ РЕБЕНКЕ ВАЖНА ~ 


НЕ БОЛЕЛА, 
ВЫЗДОРАВЛИВАТЬ. БЫСТРЕЕ ПОМОГАЕТ ОНА ЗАГОВОР ЧИТ, 'АЙТЕ 7 

«..Уменя есть правнучка Олечка, ей 4 годика. Девочка она у нас очень слав- СМЕЛО Е ВСпоми! 
ная, только, вот, прихварывает частенько – простуды замучили. Ее мама, кото- Я благодарн. 
рая приходится мне внучкой, подолгу сидела с ней на больничном. Кому из на- <. Хочу попросить напечатать заговор оженщине 
Чальства это понравится? Уговорила она меня переехать к ним жить, за правнуч- от болей в печени: бывает, что она ноета ла судьба. 
Кой приглядывать. Тяжело было насиженное место покидать, но ради деток на бывает что и сильно побаливает Я очень эпидемиол 
АТО только не пойдешь! Живем теперь одной семьей, Олечка и сейчас нет-нет, верю в заговоры, поэтомуи обращаюсь в военном! 
да и заболеет: Но только теперь, помимо лечения, я еще и молитвой правнучке квам с просьбой». РЯ тяжелейше 
своей помогаю. Сначала мама ее не Ирина Евгеньевна Т, г Валужи, было возм 
очень-то верила силе молитвы, но Встаньте так, чтобы ваша тень была" зато много 
Олечка и впрямь стала легче: болезнь перед вами (можно в доме или на улице). неным и Ум 
переносить, гораздо быстрее выздо- Смотрите чуть дальше, над «головой» После ок 
равливать. И внучка по-другому на мо- тени, и говорите 3 раза: санпоезд | 
литву смотрит — поняла, что помощь- Как ты, тень моя, впереди, такты, Е р 

то явная. Вот слова этой молитвы: боль моя, позади. Какнеттебя, тень, Е 
Боже, Источник всякой жизни и у мертвого, так и нет у меня боли у езда, а 
силы! Простри руку Твою на боль- живого. Аминь. ОЕ 
ного ребенка, которого в начале Делайте так все дни убывающей луны. тапсада 
жизни постигла болезнь, чтобы он, | При надобности повторите в следующем бай ВЕСЕ 
обретя здоровье и силы, достиг со- месяце і белый аму 
вершенных лети во все дни жизни бычки – рь 
своей с верою служил Тебе, творя ЗАГОВОРЫ бумажных к 
добрые дела. НСПОЛЬЗУЙТЕ ВПРЕДЬ, м 
Е ЧТОБЫ ПРОБЛЕМ | голодалюд 
этого ребенка по милости Твоей С ПРОСТУДОЙ НЕ ИМЕТЬ |  карточноее 
бережет от всякого зла ангел-хра- «Моего‘сынишку замучили простудные | только не р 
нитель. Во имя Иисуса Христа, Гос- заболевания: то насморк, то горло болит, тарками на! 


пода нашего. Аминь. то с ушками проблемы. Конечно, мы ле- 


квартиру, кс 
чимся, но хотелось бы именно с ПОМОЩЬЮ 


От всего сердца советую родителям и бабушкам с. дедушками помогать дет- 


| 
|  иварить ух 
= 4 заговоров избавиться отвсех этих болез- 1 лина обед 
Ь п Я > 
ай МОЛИТВОЙ Господь никогда не откажет росящим, темболее насчет ней — сколько можно ребенка разными С Пришли Ме: 
) } процедурами мучить? Помогите, пожа- Е ства. 
Мария Никифоровна Кочергина, г Смоленск луйста, таких, как мы, МООИ СЕ ВАЙ Н а 
еее См СУ зә ауа У У: аще аа замен умее, Спасибо скажут». варистую уз 
Е Емельянчикова Т: С., г Оренбург 1  сярыбы на 
ЗАГОВОР, МОЛИТВА «ОТЧЕ НАШ, И ВОДА `  ГЛАНДЫ к что-то про; 
ЗУБКАМ ПРОРЕЗАТЬСЯ ПОМОГУТ БЕЗ ТРУДА. Наговорить З раза на теплое молоко и — г Посреди го 
Ў Е у 2 

«..Моей крестнице 4,5 месяца, а уже вылез первый зубик. Малышка так бо- ее ТВЫИтЬ ребенку К Аа КоА Ко 
лезненно это переносит что жалко ее, не знаю как. Моя бабушка умела загова- Заговариваются гланды (имя ре- д Я а Ру 
ривать зубную боль, но, к сожалению, онауже умерла. Может быть, вы сможете бенка), выговариваются гланды от Ч уй МЕ ! 
помочь нашей крошке?» огня, от неҷистой силы: не быть тебе Т 1 И Е 
Лариса П), г Короча, Белгородская обл. в белом теле, в красной крови, в ре М же поднял: 
Зарядите воду следующим образом: налейте в стакан воды, поставьте вок- А В Оов головес бао т ң самая рас 
`ругнего 4 свечки, зажгите их и 7 раз прочтите «Отче наш», После того, как вода АРУ тит, туда этой болячкејидте е н МОЛОДЫХ ХІ 
будет заряжена, прочитайте над нею 7 раз заговор. А потом напоите этой во- : н Она осмот 
‘дой ребенка. отит оч торчитизм 

. д 0. 
` Млад-младенец, отстань прочь, не красуйся, не утешайся в белом 0 А о шепчите ему е Ае свех 
3 теле раба Божия (имя), а иди на мхи, на болота, на лихие колода. р ждыи вечер: е ее 
| Делать по утрам и перед сном. Шла баба до реки, несла три в г. п 

С, о ки. До реки добралась, тутй щ ма 
А отоорун аец зц МТК уйт 5 
г: Зы "К раба (имя ребенка) унеслась. у Ласвеҷу 
І - р Воск от ра 
| 
в. кость, тор 
лі. Дала, пок 
ж пальцами 
| вытянул 


все 


ЗЕВС 4 омроеисиониих 


ВЫ УВ рн р 


азнЫми 
‚ пожа- 
се вам 


енбург 
покои 


я ре- 
ы от 
тебе 
в ре- 
Куда 
дти- 


а ухо 


Вспоминая послевоенное время, яс 
благодарностью итеплой улыбкой думаю 
о женщине-докторе, с которой меня све- 
ла судьба. По диплому я — специалист- 
эпидемиолог, но всю войну проработала 
в военном санитарном поезде. Это было 
тяжелейшее время. Еды не хватало, не 


‚ было возможности хотя бы выспаться, 


зато много было страданий и слез по ра- 
неным и умершим бойцам. 

После окончания боевых действий наш 
санпоезд расформировали по госпита- 
лям вгороде Махачкале. Для нас это было 
счастьем. Мы, девчонки санитарного по- 
езда, изголодавшиеся, побежали на ры- 
нок, чтобы купить что-нибудь изеды, иос- 
толбенели: весь рынок был завален ры- 
бой. Здесь были и сазаны, и севрюга, и 
белый амур, и знаменитая вобла, иеще 
бычки = рыбешка, которую продавали в 
бумажных кульках, как семечки. 

Город находился на берегу Каспийско- 
го моря, и оно своими дарами спасало от 
голода людей всю войну и послевоенное 
карточноевремя. Все было по карточкам, 
только не рыба. На радостях мы с сани- 
тарками накупили сазанов и побежалина 
квартиру, которую снимали, жарить рыбу 
и варить уху. Шо дороге домой пригласи- 
ли на обед несколько подруг из врачей. 
Пришли все, кто был свободен от дежур- 
ства. 

С шутками, смехом, мы стали есть на- 
варистую уху, думая, что теперь наедим- 
ся рыбы на всю жизнь. И вдруг со мной 
что-то произошло, Я почувствовала, что 
посреди горла мне как бы вбили огром- 
ный кол, который не дает ни слова ска- 
зать, ни рот закрыть. Только и догадалась 
я толкнуть локтем свою соседку по столу 
и показать на свой рот. Вера с перепугу 

_ даженеудосужилась заглянуть туда, атут 
же подняла визг. Тогда в дело вступила 
самая рассудительная и спокойная из 
молодых хирургов, Марья Леонидовна. 
`Она осмотрела горло и сказала; «Кость 

 торчитизминдалины. Ищите срочно вос- 

‚| ковую свечку и спички». Свечку искать не 

пришлось — электричества не было, и 

подсвечник всегда стоял у хозяйки на ко- 
моде. Марья Леонидовна быстро нагре- 

‚ свечу над тарелкой, собрала мягкий 


БСЕ ЭТО СПУ 
ПИШЬ ЖЕН 


спросила: «Марья Леонидовна, кость 
ведь была большая, почему вы сразу не 
вытащили ее?» «Потому что кость была 
тонкая, и я боялась, что она ОТЛОМИТСЯ, 
часть ее уйдет в пищевод и там наделает 
бед». Потом мы с Марьей Леонидовной 
пошли в госпиталь, и там она обработа- 
ла мое горло йодом. Поблагодарилая ее, 
собралась уходить а Марья Леонидовна 
вдруг спрашивает; «Надя, вы, наверное, 
здорово голодаете?» «Да как все» — от- 
ветила я, «Нет голод на вас повлиял так, 


что.у вас развивается отечность по все- 
му телу. Знаете, я настоятельно советую 
вам лечь в госпиталь, чтобы подлечить- 
ся. Иникакихвозражений слушать неже- 
лаю = продолжала Марья Леонидавна, 
заметив, что я собираюсь отказывать- 
ся, — военное время позади, поэтому вы 
имеете полное моральное право занять- 
ся своим лечением, не думая, чтоікому- 
то тяжелее, чем вам.» 

На следующий день я легла в госпи- 
таль. Наконец-то я смогла отоспаться за 
всю войну!.. Марья Леонидовна в свое 
ночное дежурство зашла навестить меня 
с каким-то темным баллоном в руках. 
«Әто'рыбий жир, = сказала она, = будете 
принимать его три раза в день по одной 


столовой ложке», Мы еще немного пого- ^ 


ворили, я поставила баллон в тумбочку, и 
Марья Леонидовна ушла. Если честно, я 
дейсвительно плохо себя чувствовала: 
ноги были как столбы, лицо и шея обви- 
сали, в голове шумело, Но рыбий жир я 


ВСЕЖЕСКОК 5 емрсет 


Мелом 


"ЗОО: ЖЕЛЕ здоровья засеок 


Эмо 6С 


РоЖИТЪ - НЕ ПОЛЕ ПЕРЕ 


ЧИЛОСЬ ПОСЛЕ ВОЙНЫ — 
ЩИНА -ВРАЧ СПАСЛА ОТ БЕДЫ 


пила только из уважения к Марье Леони- _ 
довне, потомучто уже после первой лож- 
кия возненавидела его из-за, скажем так, 
своеобразного вкуса и запаха (это те- 
перь рыбий жир в капсулах выпускают = 
красота!) 

Марья Леонидовна изредка навещала 
меня, так как было загружена работой. 
Приходили ко мне после работы и под- 
ружки, они занимались уничтожением 
малярийного комара по водоемам вокруг 
Махачкалы: Но они меня только расстра- 
ивали: «Лежишь, лежишь, а улучшения 
что-то не видно». Уже и баллон рыбьего 
жира опустел, ая как была с отеками, так 
и осталась. 

Когда Марья Леонидовна в очередной 
раззашлако мне, япоздороваласьи зап- 
лакала. «Не помог мне рыбий жир, = ска- 
зала я ей, – все отеки остались» Марья 
Леонидовна, нахмурившись, осмотрела 
меня, улыбнулась и сказала: «Да ты же, 
Наденька, просто поправилась. Какие же 
это отеки? Не плачь, а радуйся — все уже 
позади». Мы долго сидели, обнявшись. Я 
была полна благодарности к Марье Лео- 
нидовне зато, что она сделала вто тяже- 
лое время дляіменя, а она просто радо- 
валась, что смоглавернуть мне здоровье. 

Давно уехала я из Махачкалы, но Ма- 
рью Леонидовну никогда не забываю и 
всегда в молитвах кБогупрошуне остав- 
лять ее милостями, где бы она ни была. 

Бантова М, Д., г Белгород 


ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ - НА ЗАМЕТКУ 


* Если невозможно вынуть из гор- 
ла кость пинцетом или большим и ука- 
зательным пальцами, нужно дать 
больному съесть побольше мякиша 
черного хлеба или дать ему сосать ку- 
сок сахара. Когда весь сахар растает, 
его нужно сразу со слюной прогло- 
тить. Кость вместе со слюной пройдет. 
дальше. Но если есть возможность, 


лучше просто срочно обратиться к 
врачу. 


* В рыбьем жире содержатся вита- 
мины Ди А. Витамин А способствует 
хорошему состоянию кожи, сопротив- 
ляемости организма инфекциям. Его 
называют витамином роста, так как 
он регулирует процессы роста и раз- 
множения клеток. Витамин Д помога- 
етв борьбе с рахитом. По назначению 
врача лучше пить его за обедом меж- 
дупервым и вторым блюдом, закусив 
{ Хлебом с солью, с чесноком > | 


қ 
мае 


чил хронический холецистит. На этот 
случай у меня теперь всегда наготове 
сбор лечебных трав от этой болезни. В 
этот сбор входят. 2 части листьев мяты, 
По одной части корней валерианы, тра- 
вы зверобоя и шишек хмеля. Из сбора 
каждый день я беру 1 ст, ложку смеси, 
заливаю 1 стаканом кипятка, настаи- 
ваю полчаса и даю пить мужу 2 раза в 
день до еды по полстакана, Так как у 
него холецистит хронический, то тра- 
выя заготавливаю каждый год. Если я 
вижу, что они превращаются в труху, я 
тут же их выкидываю и заменяю на све- 
жевысушенные, иначе. лечебного эф- 
фекта не будет, а будет только вред. 
Конечно, травы можно купить в аптеке, 
но я люблю заготавливать их сама. 
Доброго вам здоровья! 
Казанкина Тамара Пантелеймоновна, 
Тульская обл. 


С ХОЛЕЦИСТИТОМ ВЕДУТ БОЙ - 
МЯТА, ВАЛЕРИНА, ШИШКИ ХМЕЛЯ И ЗВЕРОБОЙ 


Мыс мужем вместе больше 50-ти лет. За это время всякое бывало в нашей 
‚совместной жизни. Но если кому-нибудь из нас плохо, мы всегда приходим друг 
другу на помощь. Сейчас, например, плохо моему Денису Сергеевичу = заму- 


| 


БОЛЬНУЮ ПЕЧЕНЬ 
ПОДЛЕЧИТЕ – 
КУКУРУЗНЫЕ РЫЛЬЦА 

Е ЗАВАРИТЕ 


Много есть лекарств от болезни пече- 
ни Но редко какое лечит до выздоровле- 
ния, В основном, эти лекарства снимают 
боль или облегчают ненадолго болезнен- 

_ ное состояние. 

° Затоестьхорошее народное средство, 
которое, правда, лечит долго, новылечи- 
вает. Это кукурузные волокна, которые 

Находятся на кукурузных початках под ли- 

— ұ ЦСтъямй Эти волокна, или, как ихеще на- 

т  зывают «рыльца», надо заваривать вчай- 
икеи пить какчай, Пить надо долго, иног- 

| дадо полугода, не прерывая лечения, Но 

ТО потом бывает очень хороший ре- 

тат. Только початки должны быть спе- 

олокна от неспелых початков не 
елебной силы. 

4 АстуховіЕ С., г Уфа 


|ОРОВЬЯ - НА ЗАМЕТКУ 
7 с болит печень, то полез- 
е (утром и вечером) 


ЧТОБЫ МУЖСКУЮ СИЛУ 
ПОДДЕРЖАТЬ, 
ЭКСТРАКТ 
ИЗ ЗОЛОТОГО КОРНЯ 
НАДО ПРИНИМАТЬ 


Много пишуг о лечении разных болез- 
ней, но вот мужчин частенько обходят 
советами. А ведь унасесть и свои, чисто 
мужские, проблемы. Особенно они начи- 
нают проявляться с возрастом.Не успе- 
ешь оглянуться, а уже как мужчина неин- 
тересен - как говорится в рекламе: «С 
женой проблемы». 

Так вот, решиля поделиться с мужчина- 
мисвоим рецептом против мужского бес- 
силия, который выручает меня уже в те- 
чение нескольких лет, Есть такое расте- 
ние под названием «Золотой корень», 

Второе название его Родиола розовая. 
Изнего делают жидкий экстракт отимпо- 
тенции. Я беру в ковшик 200 г Золотого 
корня, заливаю!200 мл 40%-го спирта, 
закрываю крышкой ивыпариваю до поло- 
вины первоначального объема, хорошо 
процеживаю и переливаю в чистый фла- 
кон, Принимаю по 10-15 капель 3 раза в 


‚ день. Чувствую себя бодро и активно, 
_ чего ивам желаю! 


С. И, г Саратов 


туса, 
мас 


КОГДА О ПОМО 

ПИСЬМО ЧИТАЛА; 
ПРОБЛЕМУ СЫНА 
{ _ ВСПОМИНАЛА 


Уважаемая Порторунина Р.И! 
| Отвечаю на Ваше письмо опомо- 


С е 


ааз, 


3 
ы 
3 
{ 
3 


щи, напечатанное в №7 за 20037 


а $ 
ХУ моего сына была такая же про- 1 
а блема, каки у вашей дочки: прыщи 6. 
ў и угри на лице, постоянное воспа- в 
Н ление кожи. Решила поделиться с К 
Я Вами рецептом, Г 
Й На 5 минутнамылитьлицодепяр- г 
і НЫМ МЫЛОМ, смыть теплой ВОДОЙ Й 


л 


протереть лицо салициловым спир- 
& том, и так каждый день. Результат 


Е Хороший. 
Удачи Вам! Е. 
$ Ананьева В. Т, г Белгород Ж 
жуткое о жк о — 


ПШЕНИЦУ С МОЛОКОМ — 
УПОТРЕБЛЯТЬ — Е. 
ЗНАЧИТ ДЕСНЫ 

И ЗУБЫ УКРЕПЛЯТЬ 


Несмотря на возраст уменя неплохие \ 
зубы. Я даже всегда немного гордилась ц 
ИМИ. Недавно к нам в гости пришли дру- 
зья – семейная пара, скоторыми мы мно- 
го лет дружим. Они привели с собойотца, 
он как раз приехал их навестить. Старику 
лет 70. Вот у кого оказались хорошие 
зубы! Он спокойно за столом ел твердые 
продукты, выбирал горбушку хлеба, рас- 
сказывал, что любит чай вприкуску с са- | 
харом-рафинадом. Увидев наши удив- 
ленные лица, рассказал, благодаря чему | 
сохраняет и по сей день такие крепкие › 
зубы и здоровые десны. Дело в том, что _ 
он каждый день ест немного пшеницы с г 
молоком. Онинам далрецепт своей «ПИ. А 
щевой добавки». Вечером нужно расса \ 
пать 1 ст ложку промытых зерен пшени» 
цы тонким слоем на дне тарелки и за 
теплой водой. Утром слить остатки в 
Набухшие зерна положить в ка 
долить немного молока. Постав 
огонь, Как закипит, снять с огня Й 
ждать, пока остынет Потом эту по; 
надо съесть, тщательно пережеві 
зерна. Это как раз суточная нор 
только приобретем пшеницу, мы 
тельно воспользуемся этим ре 
укрепления зубов. Очень хоч 
лет иметь такие десны и зубы, 
хаила Петровича! 


от подаг! 
приходил 
те это, ко! 
этому Бо; 
свое лече 
ный реце 
оказался. 
Нарынк 
ГОЛОВКИЧЄ 
точки (от т 
стилчере: 
Выложил 1 
лированну 
ми кипятке 
настаивал 
доеутрон. 
кана этого 
ство повли 
сторону, и! 
А как толь 
Борис готс 
Для его. 
него не бо 
токарем, и 
быть на но 
проблемой 
дело. 


о- 


_ ДРУГ 


ев ПОДАГРОЙ 

СВОЕЙ СПРАВЛЯЕТСЯ _. 

ПИМОНОМ И ЧЕСНОКОМ 
ПОДКРЕПЛЯЕТСЯ 


Мой друг Борис несколько лет страдал 
от подагры. Иногда из-за приступа ему 
приходилось брать больничный. На рабо- 
теэто, конечно, никомуне нравилось, по- 
этому Борис решил серьезно взяться за 
свое лечение. Отсоседа он узнал народ- 
ный рецепт лечения подагры, который 
оказался очень действенным. 

Нарынке он купил четыре лимона итри 

головки чеснока. Из лимона он вынул кос- 
точки (от кожуры его не чистил) и пропу- 
стилчерез мясорубку вместе счесноком. 
Выложил всю массу в 2-х литровую эма- 
лированную кастрюлю и залил 7 стакана- 
ми кипятка. Хорошо перемешал и сутки 
настаивал лекарство под крышкой. Каж- 
доеутро натощак он пьетпо четверти ста- 
кана этого настоя. Не знаю как, но лекар- 
ство ПОВЛИЯЛО На его состояние в лучшую 
сторону, и про больничные он уже забыл. 
А как только лекарство заканчивается, 
Борис готовит свежее. 

Для его работы очень важно, чтобы у 
него не болели ноги, так какон работает 
токарем, и ему приходится целый день 
быть на ногах. Раньше это было целой 
проблемой, а телерь — совсем другое 

_ дело. 
: Дворжин С. Г., г Губкин 


ЯЗВА ЖЕЛУДКА Е 
® ЗАТЯГИВАЕТСЯ — 
КАМЕШЕК В МОЛОКЕ Р 
. _ СТАРАЕТСЯ 

| Есть один народный рецепт оф 
 язвы;/которым! какя знаю, вылечил- 

ся не один человек. Надо взять 
‘обыкновенный маленький камешек- 
голыш, нагреть его сильно-сильно 

* и опустить в стакан с молоком. Вы- р 


го надо, когда он почти осты- 
то молоко надо пить втечение Е 
помощью камешка в молоке 
ляются соли трех минералов, 
ые содержатся в природных # 
'Этисолинетолько стягива- 
о и снимают боль. Делать 
адо до тех пор, пока язва нех 


ваева 3. Аг нм 


уси: ару туг 
а он 


аы часа Желаем з 


а ДӨРОВЬЯ ЕСИ 
СОВЕТ от рдзнъг 


ЗАИКАНИЕ – ТЯЖЕЛАЯ БОПЕЗНЬ, 
НО И ОТ НЕЕ СПАСЕНИЕ ЕСТЬ 


е И прием вылечить невозможно, Кто будет убеждать меня — ни за что. 
о о от упорным трудом и с помощью народных стредств можно добиться 
0 еловек перестал заикаться. ; 

Пример –у моих соседей Девяткиных: их младшая дочка Наташа в детстве испуга- 
лась большой собаки и стала заикаться, Избавить ее от заикания до того, как она 
Пошла в школу, не получилось, Вскоре к ним переехала бабушка. Все на работе, а 
она Наташу в школу ведет, после уроков забирает. Ребенок присмотрен, ухожен. Де- 
вочке, конечно, трудно приходилось в школе, и со сверстниками она почти не дружи- 
ла из-за своего недуга, Так, примерно, прошло полгода. Однажды встречаю Наташу 
Во дворе, спрашиваю об учебе и вдруг ловлю себя на мысли, что девочка почти не 
заикается, когда разговаривает, Я ничего не сказала ей, но, когда встретила ве ба- 
бушку все выспросила у нее, потому что такая же беда с племянником моего муха. 

Рассказала Зинаида Ивановна про полный комплекс лечения внучки, а я записала 
для своего племянника и вам тоже посылаю, 1) Ежедневно делать влажное обтира- 
ние тела, зарядку, чтобы тренировать дыхание. 2) Чаще учить с ребенком на память 
стихи, отрывки текста, просить почитать вслух, при этом ненавязчиво исправлять вы- 
говор ребенка. 3) Разучивать песенки, тем более, что многие дети любят петь. 
4) Пусть ребенок побольше пьет настой лекарственных трав (сбор): крапива = 2 ст 
ложки, ромашка – 4 ст. ложки, корень дягеля - 1 ст ложка, вереск — 1 ст ложка, зве- 4 
робой – 1 ст ложка, мелисса — 1 ст ложка, шишки хмеля! 1 ст. ложка Все смешать, 
1 десертную ложку залить 200 мл кипятка, настоять полчаса. Давать ребенку теплым 
по 1 ст ложке утром и перед сном. Лечение Наташи продолжается й до сих пор. 
Думаю, что с такой бабушкой она скоро совсем забудет о своем заикании. 

Танжова И. С., г Белгород 


ОТВАР ИЗ ОВСА Я С МЕДОМ СМЕШАЛ, 
ПЛЕВРИТУ ХОРОШИЙ ОТПОР ОН ДАЛ 


Работал:я одно время на строитель- 
стве газопровода. Там я и познакомил- 
ся со своей будущей женой, После 
окончания строительства жена угово- 
рила меня уехать к ней на родину, в 
Сибирь. Я с большимтрудом привыкал 
жить в холодном климате, и у меня за- 
болели легкие, дело дошло до плеври- 
та. Я чувствовал себя все хуже и хуже. 

В конце концов мы вернулись ко мне 
на родину, на Белгородчину. Но плев- 
рит и теперь время от времени напо- 
минает о себе: поднимается темпера- 
Тура, при каждом вдохе чувствую ост- 
рую боль, душит кашель. Лечился не- 
сколько раз в больнице, но до конца 
вылечиться не мог. Тогда я решил по- 
пробовать лечение, которое уже по- 
могло одному мужчине (я познакомил- 
ся с ним в очереди на прием к врачу 
после моего последнего возвращения 
Из больницы). Он сам записал мне этот 
а снова возникла необходимость в ле- 


рецепт, которым я и воспользовался, когд 


чении. Я провел целый курс, и теперь мне намного лучше. Но так как болезнь 
Застарелая, то я решил провести еще о 


дин курс лечения, как закрепительный. 
Сообщаю вам рецепт. надо взять 4 ст, ложки очищенных зерен овса и сварить 
в 1 литреводы до разваривания зерен, охладить, процедить, остатокотжать. Сме- 
‘шать отвар с медом по’вкусу и пить в течение дня. Куре лечения 2-3 месяца, в 
Зависимости от состояния здоровья. 


Истомов Ф, г. Валуйки 


25 ; в и: р ор Я с м 
ОО 7 ӘТИСИСИСИТЕСИЕТЕУ 


Я Меха Зы ВЛ Мио зы о айны) и 


250 ЖЄЛАЄЛА ЗДОРОВЬЯ еее 


МАСТОЯПА АПТЕЧНЫЙ С АРИТМИЕЙ СЕРДЦА СПРАВЛЯЮСЬ _ | 
__  РВвШоК, НАСТОЙКОЙ БОЯРЫШНИКА ПОДКРЕПЛЯЮСЬ 


И ВЕРНУЛСЯ ГОПОСОК Кто знает, что такое аритмия сердца, тот поймет, сколько неприятных моментов. | 
После воспаления легких сопровожда- ЖИЗНИ связано с этой болезнью. Бывает, и р и нео 5 
ющегося сильным кашлем, я просто по- ГО звонка в дверь, окрика достаточно, чтобы срывал рде ритм, и восстанар. 
теряла голос. Связки были так подорва- ЛИВать его приходится лекарствами не один день. А они сейчас стоят дорого, нето 
НЫ, что совсем перестали слушаться. Из Моей пенсии. Приноровилась я делать лекарство сама. Помогает не хуже, а общ» 
горла доносился только хрип. Спас меня  ДИТСЯ гораздо дешевле таблеток. В любой аптеке продаются плоды боярышника 9 
рецепт соседа, у которого фарингит — беру неполную столовую ложку плодов боярышника и заливаю полстаканом водки 
профессиональная болезнь. Я купила по  Настаиваю 10 дней и фильтрую через кусочек ватки. Наливаю в пустой флакончик с очень хор 
его совету в аптеке «Репешок аптечный». Капельницей, и лекарство готово. Принимаю его по 30 капель с водой 3 раза в день 
Четыре столовые ложки измельченного ДО еды. Когда лекарство кончается, готовлю новое. Это средство очень хорошо по- 
репешка залила поллитром кипятка, на- Могает от аритмии. Буду рада, если мой совет пригодится и другим больным, стра- 
стояла 1 час, процедила, Этим настоем в ДаЮщим аритмией сердца 
теплом виде о горло несколько С уважением, Глазова С.Ю,, г Саратов 
раз в день до тех пор, пока воспаление 
не прошло. Теперь у меня, благодаря со- 
вету Сергея Ивановича, с горлом все в 
порядке. Голос вернулся, и я больше не 
разговариваю, как сказал мой внук, «кар- | 


кушиным голосом». Желаю всем здоро- 
ВЬЯ. 


ника залит 
ТОГО КИПЯТК 
крышкой 5 
чая на ноч 
сяц. Бояры 
це. Аеще п 
гать нельзя 
вам совету 
врач часто 
не убежиш: 


Б УКСУСЕ ЛУКОВАЯ ШЕЛУХА 
ОТ МОЗОЛЕЙ МНЕ ПОМОГЛА 


Замучили меня мозоли на ногах. И бритвой я их срезал, и ножом отскребал. 
Все равно снова нарастают Работа у меня в движении, целый день на ногах. К 
вечеру еле домой шел, мечтая поскорее добраться и разуться. Однажды иду с 


работы, а навстречу мне соседка Ирина Петровна, жена моего мастера. «Я тебе 
от мозолей сейчас лекарство принес 


Серегина А. В., г Шебекино 


у», – говорит. Принесла она луковую шелуху 


тт и вазелин, рассказала, что надо етики. 

МОРКОВНУЮ БОТВУ сделать. ПРОПОЛ 

ВЫБРАСЫВ АТЬ НЕ Перед сном я обмазал вокруг мозо- им 
лей кожу вазелином, положил на мозо- 

НАДО ДПЯ НАШИХ Ли луковую шелухуслоем где-то толщи- ЯЗВА 2 

ВЕН ОНА ОТРАДА НОЙ ДО 0,5 сантиметра и завязал. Таки БУДЕ 
С'возрастом вены на моихногах посте- спал. Утром я снял повязку и распарил 


с / пенно’стали терять эластичность, начали 
р образовываться расширения, которые я 
называю «узлами». Для того, чтобы не за- 
пустить болезнь, я постоянно провожу 
для вен разное лечение: то ванны из коры 
ивы делаю, то примочки из полыни с кис- 


НОГУ, а потом осторожно отскоблил мо- 
золи. Помогло классно! Луковая шелу- 
ха-то была не простая, Ирина Петров- 
на ее специально сделала; она зали- 

вала ее уксусом в банке, а потом эту 

банку, обмотанную компрессной бума- 
гой, оставила в'комнате на 2 недели. 


Прочитал вв 
Роших рецептс 
Хочу предложу 
ный, рецепт Е 
Язву, которую 
Служа в армии 


лым молоком. Но на это требуется много Через две недели шелуху достала и ки Безда о 

времени, да и лечение такое можно ус- подсушила. Она и себе мозоль выве- ЯЗВУ ДВО мош 
| пешно проводить, только если постоян- ла, атутмуж рассказал ейо моей беде, Бе р 
| Нонаходишься дома. Мне же приходится так она и со мной поделилась этой ук- = Иво 
| работать, поэтому сейчас я провожу ле- сусной шелухой. смещать 1 ч Е 
+ чение для вен, требующее немного вре- Теперь я, наконец-то, избавился от лиса» с2/3 са 
° мени, но очень действенное. По моей мозолей, попробуйте и вы, 


ПИТЬ. Делать та; 
ленно, но верне 


ЕСЛИ ПИШАЙ ИЗЮМОМ НАТРЕТЕ, Е Ь 
ЗА ПАРУ РАЗ ЕГО ИЗВЕДЕТЕ й ша 


Я много слышала о разных способах лечения лишая. Самой как-то не приходи: 

ой морковной ботвы, Басыпаюів ‚ таккак ни собак, ни кошек в доме у нас не водилось, и лишая й 
+ый чайник, завариваю как чай и й 

ый день вместо чая или воды, а 

‘беру термос с этим «чаем». 


просьбе соседка принесла мне со своей 
‘дачи морковную ботву. Я высушила ее на 
р и (конечно, предварительно хоро- 
ко промыв) и сложила в полотняный 
очек. Каждое утро я беру горсть вы- 


Г.Р, г Белгород 


совершенно безопасный способ леч 


Я разрезала изюм пополам и нате 
с ‘использовался Даже на следующее утро 
ых опухолей, так что с 


ения, о котором я как-то услышала. 


лишая, так как испробовала его на себе! 
р. 


САНТ $ сетуантит 


А мо кезе ЗЫ муо х 


< Желаем ЗДОРОВЬЯ 


| ОБЫ ИШЕМИЮ . ВАННЫ 
в ДЦА аит. ДПЯ УКРЕПЛЕНИЯ ПАМЯТИ 
ано. АДО ПИТЬ Н БУДУТ ПОЛЕЗНЫ И ПРИЯТНЫ 
анав. ПЕШКОМ ХОДИТЬ х Три года наз 
Не по 7 болею ишемической № ЛИ СИЛЬНЫЙ наркоз, который, вероятно, и повлиял на мозг – я постепенно стала 
обхо ого летя ль ощущать пров 
Е о сердца. Лечу ў ла й Й 
ика Я блетками и уколами, но и на- А ДЕКАДА какой-нибудь нужный мне пі 
ДК ми трав. Один несложный, но Х выдерживали Ш 
Чик с Я Й епт, который Ё У 
Б хороший рецепт, Надо б 

Е ыло что-то делать. Помимо 
1 Ер е помогает, я хочу м 5 | таблеток, я решила лечиться еще ка- 
ее 1 ст Да ата оон Эу. Е КИМ=НИбудь дополнительным спосо- 

ка залить полным ЕК бом, чтобы усилить эффект лечения. 

токипятка, настоять под закрытой 
зратов к 


Невропатологпосоветовала мне поле- 
чЧиться ваннами с добавлением масла 
лаванды и мяты. Такая ванна помогает 
при ослаблении памяти, умственной 
усталости и переутомлении. Восполь- 
зовавшись советом, я стала принимать 
ежевечерние ванны, добавляя в воду 
на полную ванну по 10 капель каждого 
из масел 

Какое же удовольствие приноситта- 
кая ванна, кроме того, что она еще и 
восстанавливаетработумозга! Сейчас 
мне гораздо лучше, ия очень рада, что 
нашлатакой приятный для себя способ 
лечения 


шкой 5 минут и выпить вместо Е 
ая на ночь. Курс лечения — 1 ме- Н 
ц Боярышник укрепляет серд- 
А еще побольше ходите. Но бе- Ё 
А гать нельзя! Это я из своего опыта х 
советую. Один мой знакомый | 
ач часто говорил: «От инфаркта 
убежишь, а вот уйти можно!» А 


5276, 


к 


ПРОПОЛИС С МАСЛОМ 


В. Н., г Саратов 


цептов лечения язвы желудка и 
| предложить свой, тоже проверен- 
Й Рецепт, Благодаря емуя вылечил 


ОТ ГИПЕРТОНИИ И 
СКЛЕРОЗА Я 
ИЗБАВЯЯЮСЬ — 
РЯБИНОЙ С САХАРОМ 
ЗАПАСАЮСЬ 


‘армии, и которая время от вре- 
Давала о себе знать. А недавно по- 

И ПОМОЩИ Этого рецепта вылечить 
двоюродному брату, Надо взять 10- 
15 гпрополиса и хорошо перемешать со 
100 г сливочного масла. За 1 час до еды 
смешать 1 ч. ложку «сливочного пропо- 
Лиса» с 2/3 стакана теплого молока и вы- 

‚пить, Делать так З раза в день. Язва мед- 
ленно, но верно, зарубцуется, 


Корнелюк К. К. г Иваново 


Мне 51 год, но у меня уже есть все 
признаки гипертонии и атеросклероза. Я 
не хочу дожидаться, чтобы эти болезни 
стали меня основательно донимать, по- 
этому стараюсь поддерживать себя, ис- 
ПОЛЬзУя одно народное средство. Лечусь 
Я плодами обыкновенной рябины. Рецепт 
Мой такой: промываю и немного подсу- 
шиваю на бумаге ягоды рябины. Потом 
отвешиваю накаждый килограмм ягод по 


700 гсахарного песка. Мужпомогаетмне 
хОДИ- Сладкие сорта граната полезны | ТШаТельно растереть ягоды с сахаром: 
яниу Укрепления печени, при желтухе, | ПОТОМ перекладываю смесь в стеклян- 
завой ‘болезнях селезнки, сердцебиени-|- НЫ@ банки, закрываю полиэтиленовыми 
Й, НО 09 крышками и ставлю в холодильник. При- 

нимаю по 2 ст ложки 2 разав день запол- 
ение часа до еды. Средство очень хорошее: и 
ай, я давление снижает и атеросклероз лечит. 
2рья 


Но, если увас есть тромбы, или гастрит, 
или язва, то это лекарство принимать не 
надо! Опасно! 


Сойкина А. В. г Воронеж 


о, 9 ин 


ГПОМОГАО лане, ПОМОЖЕТ И ват 


С МАСЛОМ ПАВАНДЫ И МЯТЫ 


дя перенесла сложную операцию, Для этой операции примени- 
аль в памяти. Сначала я стала замечать это в мелочах: не помни- 


раньше хорошо знала. Порой доходило до слез — нервы не 


к. 


Я р 


Фен 


редмет, стала забывать номера 


ТРЕЩИНКИ В УГОЛКАХ 
ГУБ ЗАЖИБУТ — 
МАЗЬ ИЗ ЯБЛОК 

И ЖИРА 
ПОМОЖЕТ ТУТ 


Хочу поделиться с читателями газеты 
«Желаем Здоровья» рецептом своей 
мази, которая лечит трещинки в уголках 
губ. Мазь совершенно безвредная, и де- 
лать ее просто. Я беру 1 среднее яблоко, 
натираю на мелкой терке и смешиваю с 
таким же количеством гусиного жира. 
Если гусиного жира нет, то использую 
смалец или несоленое сливочное масло. 
Перемешиваю все хорошенько и ставлю 
В ХОЛОДИЛЬНИК на 12 часов, не меньше. 
Когда начинаются холода, или наступают 
морозы, лучшей гигиенической помады 
не надо. Е 

Эта мазь еще очень хорошо помогает 
при заживлении трещин на пятках. Сма- 
зывать больные места надо почаше (3-5 
раз в день), предварительно помыв их 
детским мылом. 

Можететоже воспользоваться этой ма- 
зью, тем более, что она опробована, 


Ефремова С. Р, Саратовская обл. 


Рябина обыкновенная занимает 
особое место в жизни русского чело- 
века, Такуж повелось с глубокой стари- 
ны, что в память о знаменитых событи- 
ях, на радость и счастье именно ряби- 
Ну наши деды и прадеды высаживали 

под окнами домов. В народе говорят, 

что рябина бывает особенно красива 
трижды = весной, в поруцветения, осе- 
нью, когда созревают тяжелые кисти ог- 
ненно-оранжевых ягод, и зимой, когда 
ее плодами прилетаютлакомиться сне- 
гири. 

Норябинулюбят не только за ее кра- 
соту кремово-белых цветов и ярко- 
красныхягод, ее очень ценяткаклекар- 
ственное растение. 

Издавна рябина считалась прекрас- 
ным обеззараживающим средством. 
Мореплаватели сохраняли свежей пи- 
`тьевую воду в течение месяца, опустив 

в нее 2-3. ветки рябины. На Руси 
крестьяне использовали мелко наре- 
занные листья рябины при закладке 
картофеля нахранение, благодаря это- 
му средству клубни оставались свежи- 
ми, не проросшими и не поражались 
з ГНИЛЬЮ. : 

В настоящее время в официальной 
медицине показаниями к применению 
рябины и препаратов на ее основе яв- 
ляются гиповитаминоз, анемия, ате- 
росклероз, гастрит с пониженной сек- 
рецией, холецистит, почечнокаменная 

| болезнь, ревматизм, сахарный диабет, 
гипертоническая болезнь 1-й степени, 

Внимание! Нельзя применять ряби- 
нулюдям, предрасположенным ктром- 
бооразованию, при язвенной болезни 
желудка и двенадцатиперстной кишки с 
повышенной кислотностью. 

В качестве лечебного средства ис- 
пользуют сырые плоды рябины, сок из 
’ НИХ, настой и чай из сухих ягод, По со- 
) держанию витамина С ягоды рябины 
превосходят даже лимоны. Свежие 
‚плоды используют при недостатке ви- 
_таминов в организме, при истощении, 
кровии, как мочегонное средство 
овышенном кровоотделении во 

|Ных безінарушения менст- 
Цикла, Обычная доза свежих 
вляет 50-100 г за один при- 
‚вдень, Продолжительность 
едели, в зависимости от 


_ сезосенесемисень желдем ЗДОРОВЬЯ 8 


РЯБИНУ (ЛЮБИМ НЕ НАПРАСНО — 
ПРИ РАЗНЫХ БОЛЕЗНЯХ ОНА ПОМОГАЕТ ПРЕКРАСНО 


При истощении организма, малокро- 
вии, в качестве мочегонного средства 
можно также использовать и настой су- 
хих или свежих ягод, 2ч. ложки ягод за- 
ливают 400 мл кипятка, настаивают в те- 
чение 1 часа, сахар добавляют по вкусу: 
Принимают по 1/3-1/2 стакана в теплом 
виде за 15-20 минут до еды 2-3 раза в 
день. 

Ягоды рябины, взятые в равных частях 
с медом, варят как варенье и принимают 
по 75-100 г3З раза в день за 30 минут до 
еды при геморрое. 

Из плодов рябины и шиповника готовят 
поливитаминный чай. Для этого 1/2 ст. 
ложки смеси измельченных плодов ряби- 
НЫ и шиповника (1:1) заливают 2 стака- 
нами горячей воды, кипятят 10 минут и 
настаивают 5-6 часов. Перед употребле- 
нием в чай можно добавить сахар. При- 

нимают по полстакана 2-3 раза в день за 
20-30 `минуг до еды, 

Рябина черноплодная (или арония) 
также является очень ценной ягодой. Ро- 
дина ее - Северная Америка; где черно- 
плодная рябина изпо сей день остается 
редкой культурой В первой половине ХіХ 
века ее привезли в Петербургский бота- 
нический сад как декоративное растение 
Наш знаменитый российский селекцио- 
нер и биолог И, В. Мичурин осуществил 
скрещивание аронии с обыкновенной 


‚ красноплодной рябиной, Полученный 


З ТО уретер 


гибрид проявил хорошую зимостой- 
кость, высокую урожайность. Первые 
серьезные посадки рябины черноплод- 
ной появились на Алтае во время Ве- 
ликой Отечественной войны. Местные 
жители начали употреблять плоды в ' 
пищу и стали чувствовать себя лучше: 
прекращались головные боли, прохо о 
дили желудочно-кишечные расстрой- А 
ства, улучшался сон. 

При исследованиях было обнаруже- л 
но, что по содержанию аскорбиновой 1 
кислоты арония превосходит очень 
многие плодовые растения, а по коли- 
честву витамина Р вообще занимает 
первое место не только среди плодо- 
во-ягодных, но и овощных культур (этот 
витамин укрепляетстенки кровеносных 
сосудов и уменьшает их проницае- 
мость). Для удовлетворения суточной 
потребности в витамине Р человеку 
достаточно принимать ежедневно по 
10-25 г свежих плодов аронии (суше- 
ных в 2 раза больше) или столовую лож * 
ку варенья. 

Содержат плоды черноплодной ря- 
бины и значительное количество йода, 
поэтомуягоды и сокприменяютприле- 
чении гиперфункции щитовидной же- 
лезЫ — тиреотоксикозе. К 

Свежие, сушеные плоды и сок ряби- 
ны вызывают значительное снижение 
кровяного давления пригипертоничес-. 
кой болезни, но лечиться нужно обяза- 
тельно под контролем лечащего врача. 

Внимание! Черноплодную рябину 
нельзя употреблять в больших количе- 
ствах и бессистемно. Она противопо-. 
казана при пониженном давлении, сте- 
нокардии, язвенной болезни желудка, 
двенадцатиперстной кишки, при повы-? 
шенной кислотности желудка. 

Разумное же употребление черно- 
плодной рябины принесет только 
пользу, Собирают ягоды после первых 
морозов или, если она была собрана 


ранее, специально замораживают — 
это значительно улучшает вкус ягод. 
уменьшает их терпкость. Из и. 
ВЯТ варенье, ПОВИДЛО, желе, мар 
В некоторых северных областях 
пироги и лепешки с рябиновой. 
кой. Из плодов можно при! 
фруктовый чай = вкусный, 
красивый напиток. 


мы 


дящие в дыхательную сис- 
‚ ВЫПОЛНЯЮТ сразунесколь- 
й Они обеспечивают нас газа- 


іне летучие соединения, напри- 


2 58 кислый газ, азот, служат для го- 
ро Здоровый человек в покое делает в 
ВА - ‘среднем 14-16 дыхательных движений в 


‚Выдох обычно несколько длиннее 


‚дыхании воздух попадает в полость 
пронизанную кровеносными сосу- 
покрытую слизистой оболочкой и 
ижными ресничками — это так.назы- 


| а МЫЙ мерцательный эпителий. Вор- 
59 НКИ служат для задержания и вывода 
ружу различных попавших в носовую 
х | д Е ость частичек. 
ем ким образом, воздух, проходя через 
й ельные пути, согревается, увлажня- 
ку | эм 1 очищается. Поэтому очень важно 
по Шать через нос, чтобы избежать забо- 
е- ий дыхательных путей: 
ж- * И значительной запыленности ат- 
> сферы, а также при воспалении брон- 


когда образуется мокрота и функция 
цательного эпителия становится не- 
аточной, включается запасной меха- 
м очищения дыхательных путей —ка- 
Б. Кашлевыми рецепторами снабже- 
Ы стенки дыхательных путей от глотки до 
ронхов. 

С наступлением холодов люди чаще 
подвержены заболеваниям дыхательных 
путей Это ринит, гайморит, грипп, анги- 
‚ларингити бронхит В этом номере мы 
лее подробно поговорим о рините 
насморке). 


__  @ЮБОЙ 
_ НАСМОРК 
ПОДВЛАСТЕН 


2 Отвар настоять и дать 
родить. Потом этот отвар ў 
НОС по 2-3 капли из х 


БНБ П оох 


ВИПЬНОЕ ДЫХАНИЕ ПОМОГАЕТ ИЗБЕЖАТЬ. ЗАБОЛЕВАНИ 


Стоит немного потрудиться, 
чтобы от насморка 


освободиться. 


Существует профилактическое сред- 
ство промывания носа по методу йогов 
(чайник «нети»). Возьмите маленький за- 
варочный чайник с вытянутым носиком. 
Заполните его теплой водой, добавьте 
небольшую щепотку соли (раствор дол- 
жен быть не более соленым, чем ваши 
собственные слезы; если он щиплет сли- 
зистую, значит соли слишком много). На- 
клоните голову над умывальником, введи- 
те носик чайника в одну ноздрю и влейте 
всю жидкость. Вытекать она должна из 
другой ноздри. Затем вновь наполните 
чайник, наклоните голову в другую сторо- 
ну и орошайте другую ноздрю. Когда за- 
кончите, свободно высморкайте нос че- 
рез обе ноздри. 

Если насморку васуже начался, то ста- 
райтесь не есть острого, так как некото- 
рые специи при неумеренном потребле- 
нии могут вызвать хронические заболе- 
вания носоглотки. Откажитесь от молока, 
потому что молочные продукты стимули- 
руют избыточное образование слизи 

Насморк – воспаление слизистой обо- 
лочки носа. Обычно вызывается различ- 
ными микробами и вирусами; его разви- 
тию способствует переохлаждение орга- 
низма, сильная запыленность и загазо- 
ванность воздуха, Различают насморк 
острый и хронический. 

Острый насморк обычно начинается:с 
ощущения сухости в носу, чихания, пер- 
шения в горле, иногда беспокоит голов- 
ная боль и общее недомогание. Затем 
появляются обильные выделения, снача- 
ла прозрачные, а потом слизистые и 
гнойные. Для лечения острой формы 


Е 


Еси 
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насморка существует множество. 

средств, например: 

— насыпьте в носки сухую горчицу, 
ставьте горчичники на икры и пятки, при= 
бинтуйте их фланелью и держите 2-Зчаса | 
— лучше применять это средство вече- 
ром, перед сном. 

— вдыхание носом дыма от горящего 
сухаря снижает насморк и заложенность 
носа. 

— полезно прогревать область гаймо- 
ровых пазух сваренными вкрутую яйцами, 
прикладывая их горячими на обе сторо- 
ны носа. Держать до остывания. 

— как можно чаще вдыхайте натертый 
хрен и чеснок. 

— при потере обоняния нужноналитьна 
горячую сквороду уксус и вдыхать его 
пары. 

На ночь можно выпить 2 стакана горя- 
чего настоя шалфея с мятой (хорошо до- 
бавить ложку меда). Взять травы поров- 
ну, измельчить, смешать 1 ст ложку сме- 
си заварить поллитром кипятка и насто- 
ять 1 час. Процедить. 

При отсутствии лечения острые забо- 
левания носа часто переходят в хрони- 
ческую форму. При хроническом рините 
наблюдаются постоянные выделения из 
носа, слизистая оболочка носа разбуха- 
ет, затрудняя дыхание, больные жалуют- 
ся на головные боли.Чтобы избавиться от 
хронического насморка, можно исполь- 
зовать промывание носа морской водой 
(морская соль продается в апетках, бе- 
рут 1 ч. ложкуна стакан воды). Запускать 
это заболевание опасно, при первой воз- 
можности надо обратиться к врачу, 

У читателей, приславших нам письма, 
свои, проверенные на личном опыте, ре- 
цепты лечения насморка. 


Зло ьь оС ВСУ Се В 


СОДА, ЙОД Г 
И СТАКАН ВОДЫ — 
ОТ НАСМОРКА 
НЕ БУДЕТ ТЕПЕРЬ 
БЕДЫ 


Если вы будете почаще делать ле- 
карство из одной чайной ложки пи- 
тьевой соды и 5 капель йода на ста- 
кан воды, втягивать этот раствор в 
нос и полоскать рот этим лекар- 
ством, тоувас, какиуменя, навсег- 
да пройдетхронический насморк, и. 
вы станете чаще радоваться свое 
му хорошему самочуветвию, — 
Кира К., г Бел 


г. 


Ме ЗАМ АСУР ЗАМ Уат ЛУС 


Уго 1 зле. 


а 
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ОКСО ЖЄЛЛЄЛ\ ЗДОРОВЬЯ Зе 


| ТЕПЛАЯ ВОДА И ХОЗЯЙСТВЕННОЕ МЫЛО 
ОТ НАСМОРКА – ОЧЕНЬ БОЛЬШАЯ СИЛА 


Многие лечатнасморк самыми разными способами, но, например, на все кап- 
ли от насморка у моей младшей дочки 
сильная аллергия, сама я не переношу 
сок алоэ ижаланхоэ, а к каплям быстро 
привыкаю, и они перестают помогать. 

Но безвыходных ситуаций не быва- 
ет – я уже давно научилась лечить нас- 
морки себе, и мужу, и детям очень про- 
стым способом. Как только у кого-ни- 

будь из нас появляется насморк, то я 
развожу. в стаканчике кусочек хозяй- 
ственного мыла небольшим количе- 
ством воды, чтобы получился густой 
мыльный раствор. Стоит только. не- 
сколько раз промыть нос внутри этим 
раствором, и насморк быстро излечи- 
вается. Думаю, мой способлечения на- 
сморка вам понравится, ведь он очень 
 прос-той, да и хозяйственное мыло 
всегда под рукой. 

С уважением, Черявина И. И., 
г Ст Оскол 


сок МАЗЬ ИЗ САЛА, УКСУС- 
ИЗ ЛИСТЬЕВ СВЕКЛЫ НОЙ ЭССЕНЦИИ И ЯЙЦА 
И МЕД – ПЯТОЧНУЮ «ШПОРУ» 


ПОТЕРЯ ОБОНЯНИЯ 
БЫСТРО ПРОЙДЕТ 


Хочу предложить рецепт от очень ред- Года полтора я мучилась от пяточной 
кой болезни — потери обоняния. Я уве- «шпоры», наконец решила серьезно 
ренна, что он обязательно кому-нибудь взяться за лечение. В литературе по на- 
пригодится. : родной медицине я нашла подходящий 

А Надо выдавить сок из листьев свеклы, рецепт и решила его испробовать. 
“чтобы получилось 2. ст. ложки, вылить в Я купила несоленого свиного сала и бу- 
| стаканчики смешать с половиной чайной  тылочкууксусной эссенции. В стеклянную 
ЛОЖКИ меда, Два-три раза в день втяги- банку положила одно сырое куриное 
_ вать в нос поочередно то водну тов дру- яйцо, 100 г сала и залила туда 190 гук- 
_ ГУЮ ноздрю этот состав до тех пор, пока сусной эссенции. Поставила банкув кла- 
° обоняние не восстановится. довку и накрыла ее темной материей 
Чуть не забыла — сок из листьев свек- Ежедневно помешивала до тех пор, пока 
‘нужно’отстаивать открытым 2 часа, а салои яйцо полностью не растворились, 
том уже смешивать с медом. Этот ре-° Лечение я проводила таким образом: 
пт я узнала от женщины, которой это пяткураспаривала в горячей воде, потом 
ние смогло помочь. накладывала на больной участок ватный 
Дромина С.Н, г Нальчик тампон, пропитанный лечебной смесью, 
закрепляла пластырем, надевала носоки 
оставляла все на ночь. Утром обмывала 
ногу теплой водой. Вечером процедуру 
повторяла. И так в течение 5 дней (ИЛИ, 
скорее, ночей). 
Отпяточной «шпоры», благодаря тако- 
мулечению, яизбавилась. Пишуснадеж- 
дой помочь еще кому-нибудь. 


Волкова В. А; г Белгород 


Еве: 


ВЫЛЕЧИЛА МНЕ ДО 
КОНЦА 


і 


ту могут подписаться 


А 
Ч Э 


ЭРОЗИЯ ШЕЙКИ МАТКИ. 
БЫСТРЕЕ ЗАЖИВЕТ, 
ЕСЛИ МАСЛО ОБЛЕПИХИ 

НА ПОМОЩЬ ПРИДЕТ · 


Хочу рассказать историю, которая про- 
изошла со мной после родов много лет 
назад. Не знаю почему, но образовалась 
уменя послеродовая эрозия шейки мат 


ки. Пришлось ходить лечиться в женскую еводисто ,, 
консультацию. Врач там была очень вни- ИЩИ. Од Е 
мательная, а медсестра – вообще доб- А 
рейшей души женщина, Все процедуры,  итания о 
которые она делала мне, проводилатак,  ‹анский физ 
как-будто лечила свою родную сестру Я. КНИГИ Брэг 
была категорически против всяких при- раде много» 
жиганий, и вылечить меня старались ме- лучшим «изд 
дикаментами, но назначения почему-то '90-летнем вс 
мало помогали. Скорее всего, организм лен, подвиже 
мой не все принимает к лечению. Тода Ша Егорабо 
медсестра сама предложила полечить ‘сов, он не з 
меня облепиховым маслом. В то время всегда был п‹ 


желания по 
П. Брэгг приз 


трудно было его достать. Но я постара- 
лась. Принесла я флакончик, иона'нача- | 
ла лечение. Каждое утро я приходила в вать свои Ф 
процедурную, и медсестра вкладывала | разъяснял спи 
мне тампон, смоченный облепиховым г Поля Брэгг 
маслом, который я не вынимала до сле- года. Но в св‹ 
дующего утра. Так продолжалось 12 дней. рости. Трагич 
А потом она сказала, что эрозии больше  лажизньэтог 
нет Позвала врача, ита подтвердила, чо | СЯ на серфи 
это правда. С тех пор эрозии у меня ни- волнах океан 
когда не было. Спасибо добрым и вни- гигантская ф; 


мательным медработникам, которые так Основное з 
хорошо относятся к больным! тельной систе 
Э. Г. Белгородская обл. нальному пит: 


питание мож 


ПИЛА ОТВАР Примерно 6( 


ИЗ ТРАВ ПОЛЕЗНЫХ — ое осте 
«ПРИЛИВЫ» ПРИ Е 
КЛИМАКСЕ ИСЧЕЗЛИ | обработкусп 
Когда у меня начался климакс, я очень | Микатов. Пиш 
мучилась от так называемых «приливов». ности натурал 
Спаслась я настоем смеси нескольких | Ное количест 
видов.трав по совету сотрудницы, кото- = Нированного 
рая уже пережила этотнеприятный пери- ' ческих компи 


од. Для того, чтобы сделать смесь, надо 
взять одинаковое количество травы пус- 
тырника, цветков боярышника и листьев 
ежевики. 5 ст. ложек этой смеси залить 
1 литром кипятка и настоять полчаса, ү 
Процедить и пить в течение дня. Жела- 
тельно в это время не естьмяса, Не ўпот= 
реблять спиртного. Если'нет какой 
будь травы для полного сбора, мо 
паривать то, что есть. Еще в это в] 
‘полезно каждый день «топтаты 
лодной воде в течение минуты 


если человек 
его, но’не ча 


Е: 
ткн 
ЕТ. 


тихи 
{ЕТ 


зая про- 
ого лет 
овалась 
ЯКИ мат- 
женскую 
нь вни- 
ще доб- 
цедуры, 
ила так, 
естру. Я 
ких при- 
ись ме- 
чему-то 
рганизм 
ю. Тогда 
олечить 
о время 
\остара- 
на нача- 
‹одила в 
адывала 
1ИХОВЫМ 
‚ до сле- 
12 дней. 
‚ больше 
пила, что 
меня ни- 
ми вни- 
орые так 


ская обл, 


ІХ — 
И 
ли 


я очень 
лИВОВ». 
кольких 
Ы, КОТО- 
й пери- 
ь, надо 
зы пус- 
истьев 
залить 
лчаса. 
Жела- 
> упот- 
ой-ни- 
ЕЕ 


т людей, предпочитающих ес- 
ное, натуральное питание. Тем 
они как бы выражают протест про- 
ременной системы питания с пре- 
анием консервированных и рафи- 
анных продуктов, с изобилием уг- 
СТОЙ, мясной, жирной и сладкой 
Одним из первых провозгласил 
ОдИМОСТЬ отказа от такого стиля 
ия Поль Брэгг, известный амери- 
ский физиотерапевт. 

игиБрэгга выходили и выходят на За- 
 Многомиллионными тиражами, но 
Лучшим «изданием» является он сам. В 
90-летнем возрасте Поль Брэгг был си- 
і подвижен, гибок и вынослив какюно- 
Его рабочий день продолжался 12 ча- 
В, ОН не знал болезней и усталости, 
‘был полон оптимизма, бодрости и 
"желания помочь людям. Всю жизнь 
0 гг призывал людей совершенство- 
| свои физические возможности и 
способы укрепления здоровья. 
ля Брэгга не стало в декабре 1976 
Но в свои 95 летон умер не от ста- 
Трагическая случайность оборва- 
нь этого человека — когда он катал- 
ерфинге, специальной доске, в 
океанского прибоя, его накрыла 
ская флоридская волна. 

Основное значение в своей оздорови- 
Тельной системе Брэгг придавал рацио- 
ному питанию. Суть его взглядов на 
ние можно свести к следующему, 
имерно 60% ежедневного рациона 
должны составлять овощи и фрукты, пре- 

‘имущественно сырые, Следует избегать 
продуктов, прошедших промышленную 
бработку с помощью всевозможных хи- 
катов. Пища должна быть по возмож- 
натуральной, содержать минималь- 
количество поваренной соли, рафи- 
анного сахара, различных синтети- 
х компонентов. Брэгг считал, что 
еловек привык к мясу, то пусть ест 
10 Не чаще 3-4 разів неделю, Онне 


м не стоит злоупотреб- 
‘другими животными 


ЗА 
ӨНЕ НЫ Вы 0:98 


" от БЫЛ ЗДОРОВЫМ И долго жип, 
к. ДЕ ЕЙ» от ПРИРОДЫ ОН ЛЮДЯМ ОТКРЫЛ 


Ксебе Брэгг был более строгчем ктем, 
КОМУ он давал свои рекомендации; Мяса 
ОН почти не употреблял, очень редко ел 
рыбу, 

То, что уже сегодня сырые овощи и 
фрукты могуги должны составлять не ме- 
нее 50% дневного рациона каждого че- 
ловека, утверждает не только Брэгг, а 
многие другие специалисты. Полезно 
было бы сделать одно питание (завтрак 
или ужин) полностью сырым овощно- 
фруктовым. 

Очень большую роль в своей системе 
Брэгготводил оздоровительномуголода- 
нию. Онговорил, что для очищения орга- 
низма отнакапливающихся в нем продук- 
тов распада и всевозможных ядовінадо 
еженедельно проводить суточное голо- 
дание и раз в три месяца голодать 7-10 
суток. Во время голодания можно пить 
только дистиллированную воду, 

Поль Брэгг утверждал, что каждый че- 
ловек, выбирая себе тот или иной режим 

питания, двигательной активности, в из- 
вестной мере сам определяет срок сво- 
ей жизни: Он верил, что каждому челове- 
ку предназначено прожить не менее 120 
лет, как об этом сказано в Библии. 

Голодая, человек предотвращает преж- 
девременное старение, может приоб- 
рести неувядающую молодость, избавив 
оттоксинови шлаков весь свой организм. 
Болезнь – это способ, с помощью кото- 


рого природа показывает, что ваш орга- 
низм переполнен токсичными вещества- 
ми ивнутренними ядами. С помощью го- 
лодания мы даем организму физиологи- 
ческий покой, энергия используется 
только на очистительную работу. Орга- 
низм самоочищается, самолечится и са- 
мовосстанавливается. Но больному че- 
ловеку не следует голодать без наблюде- 
ния врача. 

Из древней истории мы знаем, что еще 
с незапамятных времен голодание ис- 
пользовали приверженцы восточных ре- 
лигий, а также в античных цивилизациях. 
Голодание практиковали тогда не только 
для восстановления здоровья и сохране- 
ния молодости, но и для духовного про- 
светления. В Александрии в Египте, во 
времена, когда она была культурным 
центром мира, люди должны были голо- 
дать в течение 40 дней, прежде чем на- 
чать курс обучения у мастера какому- 
либо искусству; 

Нонетолько голодание иестественное 
питание П. Брэгг считал важнейшими для 
здоровья человека. Это только два из 
девяти «врачей», данных природой, кото- 
рые всегда готовы помочь нам в созда- 
нии отличного здоровья. Такими «врача- 
ми» Брэгг считалеще свежий воздух, сол- 
нечный свет, чистую воду, физические уп- 
ражнения, отдых, хорошую осанку и 


ее а заре а нс У: РОЗУМ заа мое зе ищю 


ДЕСЯТЬ ЗАПОВЕДЕЙ ЗДОРОВЬЯ 


* Ты должен почитать свое тело как величайшее проявление жизни. 
* Ты должен отказаться от всей неестественной, неживой пищии воз- 


* Ты должен питать свое тело только естественными, непереработан- 


ными, живыми продуктами. 


* Ты должен посвятить годы преданному и бескорыстному служению 


буждающих напитков. 


своему здоровью. 


* Ты должен восстановить свое тело путем п 


тельности и отдыха. 


* Ты должен очистить свои клетки, ткани ик 


о и солнечным светом. 


+ Ты должен отказаться от любой пи! 


важно себя чувствуют. 


* Ты должен содержать свои мысли, словаи эмо 


* Ты должен постоянно пополнять свои знания 
лав это девизом своей жизни, и радоваться свое! 
* Ты должен подчиняться законам 


= и возвышенными. 


пользуйся этим правом. 


А 
ез а о, 


а Зи 


равильного баланса дея- 
ровь чистым свежим воз- 
щи, когда твой разум или тело не- 


ции чистыми, спокой- 


законов природы, сде- 
му труду. 
природы, здоровье – твое право, 


| 
Е 


$ ЖЄЛАЄАМ ЗДОРОВЬЯ 


САПАТ ИЗ МОРКОВН, | 
ИЗЮМА И ОЛИВКОВОГО МАСЛА 
ЕДИМ МЫ С МУЖЕМ СЕМЬ ДНЕЙ НЕ НАПРАСНО 


Хотя бы раз в год я провожу для себя и для мужа профилактическое лечение 
особым морковным салатом. Он очи- л т 
щает печень, улучшает зрение, обмен г 
веществ и работу щитовидной железы. 
Морковный салат я делаю так: две 
средней величины морковки натираю, 

добавляю немного оливкового масла, 
выдавливаю туда по вкусу сок из лимо- 
на, посыпаю изюмом и перемешиваю. 
Кушаем мы с мужем такой салат 7 дней, 
не пропуская ни одного дня. Каждый 
‘день готовлю свежий салат. Затем де- 
лаем трехдневный перерыв и повторя- 
ем курс еще раз. Вместо оливкового 
масла другое брать нельзя! Норму про- 
дуктовя написала на одну порцию, что- 
бы легко можно было подсчитать сколь- 
ко ихнадо на количество членов вашей 
семьи. 


Горохова Н. Ф., г Белгород 


т _ КВАС «ПЕТРОВСКИЙ» НЕ ХОТИТЕ ПИ ПОПИТЬ, 
- ЧТОБЫ СВОИ ПОЧКИ БОЛЬНЫЕ ПОЛЕЧИТЬ? 


Народ придумал разные рецепты квасов. Изучая их свойства, выяснили, что квас 
о «Петровский» очень помогает при мочекаменной болезни. Поэтому я готовлю его 
®— регулярно для своего мужа — у него периодически возникают проблемы из-за кам- 
се; ней в почках. Да и сама пью его с удовольствием. 

Готовится он из черного хлеба. Ломтики черного хлеба (грамм 800) заливаю се- 
мью литрами горячей воды и настаиваю 4 часа, потом процеживаю. В процеженную 
жидкость добавляю полстакана сахара и 10 г разведенных в теплой воде дрожжей. 

_ Оставляю на 10-12 часов при комнатной температуре для брожения. Когда появится 
пена, добавляю стакан меда и полстакана тертого хрена. Перемешиваю, разливаю в 
у бутылки и ставлю в холодное место. Перед тем, как подать на стол, процеживаю. 
Квас действительно очень вкусный и полезный. 


Турина Я. Б., г Тамбов 


ео 
ЗАМЕНИТЬ ДЛЯ ВСЕЙ СЕМЬИ ОНА | 


Раз в неделю на нашем столе бывает блюдо из фасоли. Мы ее очень любим, |} 
более, что фасоль не только вкусна, но и полезна: в ней много белка, мине- | 
| ральных веществ. Она может по своим качествам прекрасно заменить мясо. 
_ Когда уменя есть время и возможность подольше побыть на кухне, я обяза- 
ЬН о готовлю всеми нами любимую фасоль в молочном соусе, Посылаю вам | | 
 Отварить стакан фасоли и слить воду. Для молочного соуса надо: 2 ста- |" 
молока, 1 ст ложку муки и 1 ст ложку сливочного масла. Все перемешать | 
ной фасолью, поставить на огонь и, помешивая, довести до кипения. 
Тарелкам, в каждую положить небольшой кусочек сливочного мас- 
подавать к столу. х 


рошева Е П, г Белгород! 


т 


ШАЙТЄ НА ЗДОРОВЬЕ 


нь 4. 


ЧТОБЫ 
ОЧИСТИТЬ КРОВЬ ' 
И КОСТИ УКРЕПИТЬ, ._ 
БУЛЬОН ЛЕЧЕБНЫЙ _ 
НАДО ПИТЬ 


тить кровь и вывести из организма яды, › 
есть рецепт бульона, который надо пить | 


чок, 2 морковки, З картофелины. Все бё- В 
рем в кожуре, хорошо промываем. Еще 
добавляем немного фасоли, тыквы, лука, Него такой ди: 
чеснока, укропа. Режем все крупными ларингит, ри 
кусками, кладем в кастрюлю, заливаем Может помочь, 
водой (желательно родниковой или водой 
из скважины)и варим под закрытой крыш- 
кой на малом огне 40 минут Затем про- „ 
цеживаем, добавляем столовую ложку + У папы посл 
сливочного масла, имбиря на кончике спайки. Проси 
ножа и пьем маленькими глоточками в такое вылечит! 
течение дня. Бульон каждый день надого- _ 
товить свежий. 

Коваль С. Т, г Н. Оскол > Моему внуку 


который не пре 


зао зс оооло ЙС, СЯ 
МОРКОВНЫЙ А М Буду о 
НАПИТОК МОЖНО Хх 


ГОТОВИТЬ — 
НАШЕ ЗДОРОВЬЕ 
ТОГО СТОИТ 


Так получилось, что сынок мой пе- 
реболел около года назад желтухой. 


ЗУ моего четь 
Мация грудной! 
‚Нужна операцу 
Может, кто-ниб 
} йз Этой ситуац 


После болезни ему надо 
у надо было для ; Су 


укрепления здоровья печени есть 
побольше моркови в любом виде. 
Однажды я вычитала в одной га- 


зете рецепт оздоровительного Ж Моему Сыну г 


даа о КФ ОКИ УУСУ АС Уо СУ УСУ оС Уы С 


морковного напитка. Попробовала еи гепати 
сделать, и он нам так понравился, | быстро. 
что мы теперь часто пьем его всей Х как а У 
семьей, потому что он полезен |! "Уб 
всем, так как укрепляет здоровье, е |! Е 
стимулирует обмен веществ. ' дя 

Готовить напиток просто и бысет- ме ДЯДЯ вс 
ро. Сначала я чищу морковь, нати- К > оровьем, вес; 


раю, заливаю на двачаса кипяченой 
холодной водой и выдерживаю под. 
закрытой крышкой. Через два часа 
процеживаю и отжимаю жидкость 
через марлю, добавляю в нее сок 
лимона, клюквы и ‘мед (все по вку= 
су). Напиток готов. . р 
Пейте на здоровье! 
Грибкова С. В., г 


елью Уаз 
тк 
Е 


} 


Татьяна О., г Белгород 


зя в 


ав сыну 9 лет. В феврале 2002 г 
Е. ци поставили диагноз: гастрит, полип 
Е ВНОГО; отдела желудка, выражен- 
25 оденит: На сладкое у него аллер- 
ЗИ ледавно удалили аденоиды. Атеперь 
ще проблема. На данный момент у 
ука, Него такой диагноз: хронический фарин- 
ыми ИНГИТ, риносинусит. Прошу всех, кто 
89м ПОМОЧЬ, откликнуться на нашу беду. 
ДОЙ " С. Т, Москова, г Валуйки 
ЫШ- ваша 
к ЗУ папы после операции образовались 
Виа спайки. Просим помощи у тех, кто смог 
а ‘такое вылечить. 
а 7 КЕ Н., г Белгород 
7 
скол Э Моему внуку 10’лет. Замучил насморк, 


который не прекращается месяцами. От- 
кликнитесь, добрые люди, и помогите 
нам! Буду очень признательна. 
Ј : И. Верникова, г. Белгород 


ваз 


ғ 


" У моего четырехлетнего сына дефор- 
Е мация грудной клетки. Хирург говорит, что 
у нужна операция. Но мы очень боимся. 
ожет, кто-нибудь подскажет, как выйти 


С уважением, Прудков О. Ю., 
г Белгород 
жж 
(оему сыну поставили диагноз — хро- 
ческий гепатит Ребенка все время тош- 
ыстро утомляется, постоянное 
3 тяжести в боку. Может, кто знает 
ак лечить эту болезнь? Прошу, помогите! 
: Е. В. Голованов, г. Ст Оскол 
вах 


дядя всегда отличался крепким 
‚ веселым нравом, никогда ни 
"жаловался. А последние три 
Ли как-то сник. У него появились по- 
ные головные боли, головокруже- 
домогание, Когда мы, наконец-то, 
его пойти к врачу, обнаружи- 


М.г, с Оренбург 


ава 


Подруге 20 лет У нее воспаление ра- 


Дужки глаза. Зрение резко упало. Глаза ` 
болят и закисают. Зарнее благодарна“ 


всем, кто поможет советом. 
Руднева О. В., г Воронеж 


ъала 


У меня эндометриоз в сочетании с ми- 
омой, Если кто-нибудь посоветует сред- 
ства лечения, буду очень благодарна. 

Т.Г. Сарникина, г Валуйки 


вал 


Сильная головная боль, сосуды сужа- 
ются. От этого болят глаза, бывает, что 
прямо темно в глазах, идут судороги по 
левой руке и ноге. Тех, кто сталкивался с 
такой болезнью, с подобными симптома- 
ми и смог вылечиться, прошу срочно от- 
кликнуться, 

Кушнева И. Т, Шебекинский р-н 


Посоветуйте, как можно народными 
методами вылечить экссудативный плев- 
рит левого легкого 

А. И. Белянов, г Оренбург 


ах 


Мне 25 лет Сыну Костику 7 месяцев. 
Это наш долгожданный ребенок. Врачи 
поставили диагноз -~ рахит. Подскажите, 
что делать? Заранее балгодарна, 

3.К.,с Ст Оскол 


вил 


Сыну 11 лет Диагноз - узловая эрите- 
ма. Буду благодарна всем, кто поможет 
советом, как избавиться от этого. 

И. Стоникова, г. Воронеж 


С ВОН 19 ноя 


меня много всяких болячек. Теперь 
явился еще и узловой ларингит Голос по. 
рой делается хриплым, мучает мокрота. 
Может, кто поможет добрым советом из- 
бавиться от этого недуга? 5. 


И В. Герасимчук, г Белгород. 


яаа 


Маме 67 лет. Ее мучают сильные боли 
в ногах. Она еле передвигается с по- 
мощью палочки, Врачи поставили диаг- 
ноз – деформирующий коксартроз. Но 
уколы и мази, которые ей прописали, все 
меньше помогают. Состояние ухудшает- 
ся. Прошу откликнуться людей, которые 
излечились от этой болезни, или тех, кто, 
знает какие-нибудь способы лечения. 
Э. К. Исманов, г Иваново 


Этим летом у меня появились веснуш- 
ки, которые больше похожи на пигмент 
ные пятна. И появились они не только на 
лице, но еще на руках и плечах. Подска- 
жите, можно ли их вывести? 

РА, г Белгород 
жа 

У меня на руках стали появляться зау- 
сеницы. Посоветуйте, как от них изба- 
виться. Буду очень благодарна. 

Е. М., г Воронеж 
ал А 

Мне 34 года. Из-за того, что я полная, 
не могу устроить свою судьбу Проблемы 
эндокринногохарактера. Помогите сове- 
том. с 

Н. В., г Белгород 


ала 
У моего мужа начался псориаз. Очень 


прогрессирует. Посоветуйте, пожалуй, 
ста, рецепты лечения этого заболевания. 


С надеждой, ы 
С. Ю., г Белгород 


Я страдаю сахарным диабетом, Иеще 
меня сильно прихватила межреберная 
невралгия с левой стороны. Делала уко- 
лы, пила таблетки, растирала меновази- 
ном и растиркой из сирени, и все равно 
колет Может быть, есть какой-нибудь ре- 
цепт от невралгии? Буду очень рада по- 
лучить проверенный совет. 


Г. С. Даленко, г Валуйки 


ваз 
Внуку 6 лет. С двух лету него на спине 


жировик. Подскажите народные методы 
лечения. 
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Совєты по лечению 
н оздоровлению 


ВЬЯ 


ое 


ева ае 


ВНИМАНИЕ ОБРАТИТЕ - 
ДЛЯ СЕБЯ РЕЦЕПТ НАЙДИТЕ 


Варежки «засолите» — 
от артрита себя 


спасите 
2. ЕСРИ 
Для счастливой доли 
ваших детей 


к ангелам в заговоре 
обратитесь скорей 
х. стр. 4 

Чай из суданской 
розы «каркадэ» 
при повышенном 
давлении 
помогает мне 

В 1272). 
Боль в коленных 
суставах унимается — 
«сосновая вата» 
старается 
ЕН (57у 2). | 
Долька лимона, 
цветки липы и 
бузины = 
ими при гриппе 
воспользуйтесь вы 


стр. И 


Суп из яблок и 
шиповника ешьте 
зимой – он нехватку 
Е витаминов х 
с наступающим Новым годом, ВОСПОЛНИТ С лихвой 
> НЕ (т. г). 
дорогие читатели! И многое другое... 


се 


’'важаемые наши читатели! 
искренне благодарны вам за 
роту, отзывчивость, желание 
помочь, которые присутствуют во 
письмах, за ваши проверен- 
_ ные рецепты и полезные советы. 
_ Но иногда возникает необходи- 
_ мость в каких-либо уточнениях. 
Поэтому мы решили в некоторых 


| 


а _ случаях консультироваться со зна- | 
ющими, опытными специалиста- | 
4 этом номере свои пояснения | 
омендации дает врач-педи- | 
31 категории детской поликли- | 
А № 1г. Белгорода Андриенко | 
з сара. . | 
а! 2 
= ` С САХАРОМ ЯИЧНЫЙ 
ле БЕЛОК ОТ КОКЛЮША 
заг. РЕБЕНКУ ПОМОГ 
ога Своего сынаот коклюшая вылечила вот 
АМЕ таким народным средством: через каж- 
+ дые полчаса давала ему взбитые с саха- 


ром яичные белки по 1 ч. ложке. В это 
время ни в коем случае нельзя давать 
ребенку холодную, соленую или кислую 
пищу, а вотгулять на свежем воздухе нуж- 
но побольше. 

Неволина С. Д., г Тамбов 


ОТВАР ВАЛЕРИАНЫ МЫ Б ВАННУ ЛИЛИ = — 
ОТ НЕВРОЗА ПЛЕМЯННИКА МОЕГО ПЕЧИЛИ | 


После того, какмоего маленького племянника испугала большая собака, унего 
развился невроз, Ончасто стал без причины плакать, пугался любого стука, даже 
от телефонных звонков вздрагивал. 

Надо было его лечить, но моя сестра не хотела поить его успокоительными 
лекарствами, потому что считала, что:они портят память. Она решила полечить 
его успокоительными ваннами с вале- 
рианой. Корни она измельчала, зава- 
ривала 1 литром кипятка, держала на 
кипящей водяной бане 15 минут. Ох- 
лаждала при комнатной температуре 

1 час. После этого она выливала отвар 
в ванну, доливала водой до нужного 
объема и сажала туда Ефимку. Для пол- 
ной детской ванны надо брать 200 г 
корня валерианы, для половинной — 
вдвое меньше. В такой ванне нужно 
было сидеть полчаса. Старший брат 
Ефимки помогал ему в это время: иг- 
рал с ним, чтобы тот не плакал. Посте- 
пенно Ефимка становился спокойнее 
у него нормализовался сон, он пере- 
стал бояться резких звуков. До насто- 
ящего времени мы сделали 10:ванн и 
решили пока на этом остановиться. 
Атам видно будет 
Гудзенко А. А:, г Белгород 


характеризуется приступообразным 
кашлем с трудноотделяемой вязкой 
мокротой. По поводу письма Нево- 
ЛИНОЙ С. Д. – в самом деле, прекрас- 
ное действие оказывает холодный 
свежий воздух, особенно возле рек; 
онулучшает вентиляцию легких, кис- 
лородный обмен, при этом лучше от- 
ходит мокрота. А по поводу народ- 
ного средства хочу только заметить, 
что яйца для лечения нужно брать 
только от домашних кур. 

Простым и доступным средством 
лечения коклюша является смесь из 
1 стакана свежевыжатого сока лука 
(репчатого) и 1 стакана натурально- 
‘то меда. Детям до 7лет принимать по 
_Тч. ложке, старше – по 1 ст. ложке 3 
в день за 20-30 минут до еды. 
тарадающим аллергией на мед 
можно приготовить ссахаром. 
я этого необходимо взять 1 стакан 

очерез мясорубку лука, 
сахара и проварить в 1 ста- 
ина медленном огне допо- || 
однородной массы. Прини- 


Коклюш – заболевание, которое | 


зерна. Употребляют перемолотые зерна по 1 ст. лож 


росшему зерну добавлять размоченные с 
изюм, чернослив, Можно добавить мед, 
Это очень сытная еда — многие становятс 


ина 


Неврозы встречаются как у детей, так и у взрослых. Избавиться от этого, неду- 
га можно, соблюдая здоровый образ жизни. В первую очередь проводить заня- | 
тия физкультурой, спортом, закаливающие мероприятия. Полезен контрастный | 
душ утром и вечером, т.е. поочередное обливание теплой и прохладной водой. | 
Большой эффект дают солевые и хвойные ванны на ночь. Соль берется из расче- р 
Та 2-3 ст. ложки на 10 литров воды, хвоя — 1 стакан:на 10 литров воды. Время. 
принятия ванн — 10 минут, после чего обсохнуть, не вытираясь, лишь утром ги- 


` смец 
гиенический душ. Действительно, полезны ванны с корнем валерианы, а также. коры 
с пустырником. |  Зава; 
Для укрепления психики очень полезны проросшие зерна пшеницы. Зерна бо. | кано! 
гаты витаминами, особенно группы В и Е, ферментами р ЯТЬСЯ 
введении в рацион проросших зерен уже через 1- | Поло 
шение состояния здоровья, а затем полное исцеление, Восстанавливается оӮ: | | сколь 
рота зрения, координация движений, цвет и густота волос, укрепляются зубы, ! Трех) 
повышается гемоглобин, наблюдается практически полная невосприимчивость! | | 
к простудным заболеваниям. В одном из номеров газеты уже писали о техноло, 
гии приготовления, но хочу еще раз напомнить. Пшеничные зерна моют и кл | 
дутвтарелку, на дне которой разостлана ткань, | От 
зерна прикрывают такой же мок | саюс 
ре 22-23 градуса, время от времени увлажняяткань, | ство 
При длине проростка1-1,5 мм отмечается максимальная биологическая ценность ника. 


ке 3 раза в день. 
смесь: к перемолотому 
ухофрукты: курагу, яблоки, гру 
растительное масло, лимон, м 
Я сытыми от 3-5 ложек. 


Особенно полезна зимой и ранней весной такая 


к иу иск гг 
зне) Вне Те 49 


. Хочу поделиться св 


коры дуба с 1 частью цветков липы. 


‘яться, затем процедите и остудите. | 


ее 


оими рецепта- 


ми, которые неоднократно помогали 


В трудную минуту 
ВАРЕЖКИ «ЗАСОЛИТЕ» 
ОТ АРТРИТА 
СЕБЯ СПАСИТЕ 


Возьмите шерстяные варежки и 
замочите в растворе поваренной | 
соли (1 ст ложка на стакан воды). 
Пусть полежат полчаса, потом хоро- 
шенько выжмите, просушите их и по- | 
ложите под подушку. Перед тем, как | 
лечь спать, наденьте варежки на руки. '! 
Этот рецепт спасал меня, когдая | 
страдала от артрита — ночью так бо- | 
лели пальцы, что кулаки невозможно | 
было разжать. Кстати, кроме варежек | 
МОЖНО «засолить» любую шерстяную | 
ткань, а потом использовать ее от | 
болей в пояснице. С таким компрес- | 
Сом можно спать, а можно носить его | 
днем. Бывало на даче так наковыря- | 
ешься, что наутро с постели встать | 
невозможно. А поспишь в соленых | 
«доспехах» — и утром, какновенький! 


КОРУ ДУБА ИЗМЕЛЬЧИТЕ - | 


ДЕСНЫ ВАШИ ПОДЛЕЧИТЕ | 


Если утром, после того, как вы по- | 
чистили зубы, ваша щетка окраши- | 
вается красноватым цветом, навер- | 
няка вы страдаете пародонтозом 
Чтобы вылечиться, вам понадобятся: 
зубная щетка, мелкая соль и кора | 
дуба. Сначала слегка почистите зубы | 
солью, а потом погрызите побеги | 
‘дуба, И так несколько дней. Резуль- | 
тат не заставит себя ждать! Можно | 
воспользоваться и таким рецептом: ' 
смешайте 2 части измельченной ! 


Заварите 1 ч. ложку этой смеси ста- | 
каном крутого кипятка, дайте насто- | 


Полощите рот теплым отваром не- | 


т этим эффективным сред- 
У цветки репей- 
0,75л 


0 Желе ЗДОРОВЬЯ ры 
ЫИ СОВЕТ ОТ РАЗН 


молоко, ПУК, 
ЧЕСНОК, МЕД И ХРЕН 
ОТ БРОНХИТА 
ИЗБАВИЛИ 
НАСОВСЕМ 


Мой сын часто болел бронхитом, Из- 
за этого ему приходилось пропускать за- 
нятия в школе. Я беспокоилась о ТОМ, ЧТО 
заболевание может перейти в более тя- 
желую форму, да и за время болезни сын 
от одноклассников заметно отставал, 
потом приходилось усиленно занимать- 
ся, чтобы догнать их. 

Лечила я его разными лекарствами и 
средствами до тех пор, пока женщина, у 
которой я покупала на рынке отхаркива- 
ющие травы, дала мне хороший рецепт 
народного средства, которое готовят на 
молоке. Надо в 1 литре молока разварить 
6 измельченных луковиц вместе с одной 
головкой чеснока. Когда они станут мяг- 
кими, в этот молочный отвар надо доба- 
вить 2 ст ложки меда и 1 ст ложку сока 
хрена. Смесь надо хорошо перемешать 
и настоять 15 минут 

Это лекарство я давала сыну по 2 ст 
ложки за полчаса’до еды 4-5 раз вдень. 
Оно и впрямь помогло мне избавить сына 
от бронхита 

Кузнецова Л. Ю., г Белгород 


полезен сок хрена по- 
полам с медом - отлич- 
ное отхаркивающее 
средство. При пробле- 
мах с почками хрен дей- 
ствует как мочегонное, 
способствует также отхождению мел- | 
ких камней. При радикулите, болях в № 
суставах хорошо натирать больные 
места разведенным соком хрена, а 


потом укутывать их шерстяной тка- № 
нью. 


* В кожуре лимона содержится 
большое количество витамина С, сок {| 
его богат калием и цетрином: При 
бронхите и призастаре- 
лом кашле нужно взять {| 
лимон, залить водой, № 
варить его 10 минут, ос- 
тудить, разрезать попо- 
лам и выдавить сок в 
стакан. Добавить 2 ст. 
ложки глицерина и доверху наполнить. 
стакан медом. Пить по 1 ч. ложке З 
раза в день за час до еды или через 2 
часа после еды. 


| 


ПРИГОТОВЬТЕ ЗВЕРОБОЙНОЕ МАСЛО — 
ОТ ОЖОГА ХОРОШЕЕ ЛЕКАРСТВО 


Благодаря вашей газете «Желаем Здоровья», я познакомилась со многими 
хорошими рецептами от разных болезней. Часто пользуюсь рецептами странички 


’ веренный рецепт от ожога, Надо взять 


«Кушайте на здоровье», потому что 
здесь сразу двойная польза: и вкусная 
еда, и поправка здоровья. В свою оче- 
редь, решила написать вам свой про- 


полстакана измельченного в порошок 

зверобоя и залить стаканом оливково- 

го масла. Настаивать 3 недели, Потом 

процедить, перелить в какой-нибудь 
флакон из темного стекла, Если нет 
флакона, перелейте в любую удобную 
для вас посуду. Только держите масло в 
темном месте! Если случится ожог, надо 
смочить в зверобойном масле марлеҷ- 
куи приложить кожогу Рана быстро за- 
живает Зверобойным масломя пользу- 
юсь уже много лет, делилась рецептом 
его приготовления со знакомыми - все 


Только спасибо говорили. Ини разуоно 
не подвело. 


Осколыкина И; Ф., г Тула 


ДУРНОГО СГЛАЗА 
ОПАСАЮСЬ ~ 
ЗАГОВОРОМ ВО ИМЯ 
БОГА СПАСАЮСЬ 


_ «Я всегда боялась и боюсь дурного 
сглаза, и что членов моей семьи (особен- 
но детей) могут сглазить недобрые люди. 
Поэтому я делаю всегда так, как научила 

меня моя покойная бабушка, которая 

звала много заговоров от различных не- 
приятностей. На любые бусы из настоя- 
щих(ватуральных) камней, ожерелья, це- 
почки или медальоны строго в полдень 3 
или 7 раз надо нашептать: 


Во имя нашего Господа Бога! Спа- 
сии обереги меня (свое полное имя) 
от глаза черного, глаза красного; не- 
добрых мыслей и дел как соседей, 
таки сослуживцев, просто недобрых 
людей. Аминь. 

Отправляясь по важным делам, загово- 
ренные украшения надо надевать на тело 

| под одежду. 
х. Овчаренко К. И., г Белгород 


о ў ДЛЯ СЧАСТЛИВОЙ 
Ў ДОЛИ ВАШИХ ДЕТЕЙ 
г К АНГЕЛАМ 

к Б ЗАГОВОРЕ 
ОБРАТИТЕСЬ СКОРЕЙ 


Мы все мечтаем, чтобы наши дети 
были непременно здоровы и счаст- 
ливы. Часто малыши смеются во сне. 
Знающие люди говорят: «Ангелы его Е 
радуюти веселят». Чтобы в будущем 
с ребенком не было беды, в тот мо- 
мент, когда он смеется во сне; про- Ў 
читайте над ребенком заговор: 

Ангелам слава, несущим вести 
благие. От лица Господа Бога до 
моего порога. Крылами незримо 
осените раба Божиего (имя), с 
младенчества его укрепите на 
$ счастливую долю. Проследите А 

вы, ангелы, ангелочки, чтоб горе 
~ кнемуне привязалось, чтоб доля 4 
счастливая досталась. Три 
х три тела по бокам | 


ма ео ом, бе 


х ‘головах, три ангела по бокам. 
52 ярадостьвами моему мла- 
Во имя Отца, и Сына, и 


КРЕЩЕНОГО ЧЕЛОВЕКА. 


ОЕ 4 осеннее 


МОЛИТВУ ЗА РОДНЫХ И БЛИЗКИХ ПРОИЗНОЩУ 
ЗДОРОВЬЯ И БЛАГОПОЛУЧИЯ 
ИМ У ГОСПОДА ПРОШУ 


«..У меня очень хорошая свекровь, но, к сожалению, с возрастом она ста 
прихварывать. Она старается не сдаваться, и мы с мужем и с детьми всеми с 
лами ей помогаем. Она живет в деревне. Несколько раз мы пробовали забра 
свекровь в город, но в городе ей тут же становилось плохо, повышалось давлез 
ние, приходилось иногда «скорую» вызывать. Теперь она даже слышать не хоч 
о переезде. Я человек верующий, молюсь Господу Богу нашему, Обращаюсь 
Господу по любому поводу и знаю, что многие наши проблемы были решены | 
благодаря Его заботе и любви к нам, Его детям. Стала я в последнее время, об- || 
ращаясь к Господу, произносить перед сном в числе других молитв й «Молитву | 
за родных и близких», о которой узнала в церкви, в это время особенно думая 


поделилась со мной, что несколькове- | с 
черов подряд ощущает необыкновен: Е 
ную легкость, уходит усталость, спать | 
ложится она с умиротворенным 'нас- 
троением. Тогдая призналась, что каж 
дый вечер молюсь за нее Господу Текст 
молитвы свекровь переписала для 
себя, чтобы также молиться за нас: 

Спаси, Господи, и помилуй роди- 
телей моих, братьев и сестер, род- 
ственников моих по плоти и всех 
ближних рода моего и друзей и 
даруй им мир Твой и благодать. 
Аминь. 

Продолжаю молиться и за семью 
сестры, так как там очень серьезные 
проблемы. Я верю, что Господь всегда 
поможет просящим Его о милости». 
Галина Евгеньевна Т, г Оренбург 


ЗАГОВОР И ИЗ ПЕЧЕБНЫХ РАСТЕНИЙ МАЗЬ 
ПРИ БРОНХИАЛЬНОЙ АСТМЕ НЕ ДАДУТ ПРОПАСТЬ 
«Помогите, пожалуйста, советом. Как облегчить страдания больного бронхиаль- 
ной астмой? Болеет мой муж. С каждым годом его здоровье ухудшается. Может, все- 


таки есть средство или заговор от этой болезни? Если есть, то напечатайте, пожа- 
луйста, чтобы я могла ему помочь». 


Малышева С. Т г Воронеж 
Чтобы облегчить страдания астматического больного, неплохо приготовить мазь 
из лечебных растений. Надо взять 5 ст ложек корня касатика (ирис аировидный), 
2 ст ложки корня девясила и 11 ст ложек травы донника. Залить сбор растительны 
маслом (2 стакана) и поставить на солнце на 2 недели, периодически встряхи 
Процедить и втирать больному утром и вечером в грудь и шею, одновременно пр 
износя слова заговора; 3 : 
Заселись, легкий вдох, а ты, стон, выйди вон, ив болотах, и в лесах 


пи, застонай, там скройся от раба Божьего (имя) и там пропади. Нетте 
обратной дороги, нет тебе житья у нас. Аминь. Аминь. Аминь. 


Этот заговор можно также произносить во время приступа кашля. 


НЕКРЕЩЕНОМУ ЗАГОВОРЫ ВРЯД ан 


Память 
вчерашни 
вдруг со! 
встает пе 
вчера. Ко 
брату тр! 
СИЛЬНО ГС 
Да, нам в 
Жили мы 
Мама бы 
детском ' 
маленька 
себя иде 
невозмо?х 
на школь 
зе и каки 
бодилос 
правда, + 
Пензенс 
ехать. Он 
большое 
род, с зг 
продукта, 

Узнав, ‹ 
ставляет 
гу. Вещи! 
снами пс 
сумкой с 
что сам + 
несла Па 
что-то П 
ничего. с 

Но в п 
все был. 
Павлика | 
мы услы! 
наклонил 
лик весь 
воднику 
но, как на 
один вр: 
шлось ле 
туру. Но, і 
но. Мама 
пок. Она 
поездан; 
врачебн 


вчера, Когда мне б 
брату три года, у 
СИЛЬНО горевала: 


Да, нам всем был 
Ж 


ыло двенадцать лет а 
мер наш отец. Мама 
она очень любила его, 
О очень плохо без отца, 
онно нувон 
| Ым работником в 
детском саду Зарплата у музработника 
маленькая. На нее прокормить и одеть 
| себя и двоих детей в городе было почти 
} невозможно. На помощь пришла мами- 
| на школьная подруга. Она жила в г Пен- 
| Зе и каким-то образом узнала, что осво- 
| бодилось место заведующей клубом, 
| правда, не в самом городе, а в селе, в 
| Пензенской области. Мама решила 
| ехать. Она’считала, что, если завести не- 
большое хозяйство и обрабатывать ого- 
род, с зарплатой завклубом и своими 
продуктами мы выживем. 

Узнав, что жилье для завклубом предо- 
ставляется, мы стали собираться в доро- 
гу. Вещи мама отослала багажом, а сама 
с нами поехала с одним чемоданчиком и 
сумкой с продуктами на дорогу. Я помню, 
что сам нес чемоданчик и сумку, а мама 
несла Павлика, который в день отьезда 
что-то приболел. Мама надеялась, что 
ничего серьезного нет 

Но в поезде нас ждала беда. Сначала 
все было нормально: мама положила 
Павлика на полку, и он уснул. Но квечеру 
мы услышали, как он зовет папу. Мама 
наклонилась к нему и увидела, что Пав- 
лик весь горел. Мама бросилась к про- 
воднику Он по радио запросил доктора, 
но, как назло, во всем составе не ехал ни 
один врач. В аптечке проводника на- 
шлось лекарство, сбивающее темпера- 
туру Но, конечно, этого было Е 
но, Мама решилась на отчаянный посту 
пок. Она решила сойти с нами утром с 
поезда на любой станции, чтобы т 
‘врачебную помощь для Павлика. Утром, 
Я мама сошла с 
закутав Павлика потеплее, и 

_ нами с поезда в небольшом городке. Я 
0 винулись с ней по улице, спрашива 
; 8 прохожих, где находится больни- 
к ыы объясняли, что больница нахо- 
я далеко, в конце городка, что надо 
автобуса, который очень ред: 
‚т Мама выбилась из сил. Я 
ащил чемоданчик и сумку. 
‚отдышаться, В это вре- 
ла женщина. Вісвоеміпа- 
шивала на веревке 


Связанные початки кукурузы для просуш- 
ки. Она спросила, ккомумы приехали, и 
Когда мама всё ей объяснила, позвала 
нас в дом, «Аваш мужне будет против?» = 
спросила мама. «Нет Наоборот, отругает 
меня, если я вам не Помогу», = ответила 
женщина. И вот наш Павлик вскоре ле- 
жал на белоснежной постели, а хозяйка 


сказала маме: «Теперь бегите дотелефо- 
на на углу улицы и вызовите доктора из 
больницы на наш'адрес». 

Хозяйка готовила на кухне завтрак. 
Вскоре пришел с ночной смены ее мух. 
Узнав, в чем дело, он усадилінас за стол 
завтракать. Через некоторое время при- 
шла врач — высокая, нервная женщина, 


г 
4 


ЕДЕ ПОЗНАЕТСЯ ЭТО СКОРЕЙ 


Она сняла пальто, подошла к кровати, 
подняла у Павлика рубашечку и спроси- 
лау хозяев: «Вы когда-нибудь ветрянкой 
болели? Нет? А зачем тогда впустили их 
вдом?У ребенка сильная простуда и вет- 
ряная оспа, Дети ветрянку переносят 
сравнительно легко, а вот взрослые,» 
Врач повернулась к хозяйке: «Если вы 
заболеете, то это будет очень тяжело, а 
следы от оспы на лице могут остаться на 
всю жизнь», Хозяин тихо сказал: «Вы за- 
чем пришли? Лечить больного ребенка 
или учить нас, как себя вести? Очевид- 
но, мы напрасноік вам обратились». Мы 
с мамой с удивлением смотрели, какхо- 
зяин подал пальто врачуи, открыв дверь, 
выпроводилее. Потом повернулсякжене 
и также тихо сказал: «Зови ‘бабу Настю». 
Та метнулась за дверь и вскоре привела 
старушку с очень добрым лицом. Лечила 
она Павлика целую неделю. Помню, при- 
носила ему настой каких-то трав, а пры- 
щики на теле мама сама смазывала зе- 
ленкой. Через несколько дней прыщиков, 
похожих на пузырьки, появлялось все 
меньше, ипростуданачала проходить, Но 
на улицу Павлика выпускать еще было 
нельзя,и мы продолжали находиться у 
этих добрых людей. Полмесяца, что мы 
провели в этой семье, мы ни разуне по- 
чувствовали себя чужими и лишними. А 
еще мама была счастлива, что хозяин с 
хозяйкой не заразились ветрянкой. Ког- 
да Павлик окончательно выздоровел, мы 
благополучно доехали до нового места 
жительства, где прожили почти десять 
лет. Мама очень долго переписывалась с 
добрыми людьми с той маленькой стан- 
ции, пока‘они были живы. 
Сергей Викторович Седарчков, г Воронеж 


том заболевания – 


лиантового зеленого, 
средства. При ветряной оспе 
недели; легкая пища, 
тром периоде, 


м 


Ветряная оспа вызывается очень заразным вирусом, который распрос- 
траняется воздушно-капельным путем, а также через прямые контакты с 
выделениями дыхательной системы или жидкостью, содержащейся в 
кожных высыпаниях зараженных людей. Ветряная оспа передается и кос- 
венным путем = через зараженную одежду, посуду и т.д. Первый симп- 

несколько характерных прыщиков на лице и теле и 
небольшое повышение температуры. Вскоре прыщи наполня 
костью, которая очень заразна, так как соде 
вызывает сильный зуд. Через некоторое врем 
крываются коркой, температура падает. 
ветряной оспы (например, дают жа 
облегчить состояние больного. Прыщики обрабат! 


Раствором марганцовки: 
рекомендуется: 


ются жид- 
ржит живые вирусы. Сыпь 
я волдыри подсыхают и по- 
Обычно лечат только симптомы 


ропонижающие лекарства), чтобы 


А (+) жуе; 
хао р 


жр 3 
Зр 


ВАТКУ В НАСТОЕ 
ПОДОРОЖНИКА МОЧУ — 
БАБУШКЕ ГЛАЗА 
ОТ ВОСПАЛЕНИЯ ПЕЧУ 


Наверное, от катаракты, которая дав- 
но мучает мою бабушку, у нее часто вос- 
паляются веки. Они сильно краснеют и 
опухают, Раньше я промывала ей глаза 
чайной заваркой. Но теперь, по совету 
одной женщины, я делаю для нее настой 
подорожника. Летом я собрала и насу- 
шила листья подорожника. И сейчас я 
настаиваю 2 ст, ложки сухих листьев в 
полутора стаканах кипятка не менее 
двух часов, процеживаю, Бабушка у 
меня старенькая, сама за собой ухажи- 
вать не может. Я беру чистую ватку, сма- 
чиваю ее в настое и осторожно промы- 
ваю бабушке глаза от наружного края к 


внутреннему (те. от висков к носу). По- 
том беру опять две чистые ватки, смачиваю их в настое и кладу их ей на глаза ми- 


нуты на 2. Такя делаю каждый вечер, пока воспаление не проходит. 


ЫЙ СОВЕТ ОТ РАЗНЫХ ЕСД 


2% 


Многие люди страдают от плохой 
боты кишечника. Причины ЭТОГО мо 
быть разными. Хочу посоветовать ра 
давно проверенный в'нашей семье, 


банкунасыпать слоями рябинуи сахардо 
верха, горлышко обвязать марлей и по. 
ставить бутыль на подоконник, чтобы по- 
падал солнечный свет Через неделю са- 
хар растворится, инеделичерезтри нач 
нется брожение. Кактолько это произой- 
дет, надо процедить и отжать ягоды. Что- 
бы сокне продолжал больше бродить, на 


каждые поллитра сока добавить по 1 ст 
ложке спирта 


Субботина Галина, г Белгород 


ых ЕТКУ 
Надежным средством от недержа- 
| НИЯ мочи является смесь зверобоя и 
| золототысячника. Их нужно брать в 
| равных количествах, заваривать и 
пить как чай. 


НАСТОЙ УКРОПА РАЗ 
В ДЕНЬ ПРИНИМАЙТЕ — 
СЛАБЫЙ МОЧЕБОЙ 
ПУЗЫРЬ УКРЕПЛЯЙТЕ 


Часто пишуто детском энурезе. Но не- 
° держание мочи у взрослых — это тоже 
большая проблема. Против этой болез- 
ни есть хороший народный способ: 1. ст 
ложку семян укропа заварить стаканом 
кипятка, укутать и настоять 3 часа, Про- 
цедить и выпить все сразу, Делать настой 
и пить его надо 1 раз в день. Мочевой 
пузырь вскоре укрепляется, и энурез про- 


г 


керосиново-мыльный компресс 
Я берукусокхолщовой ткани, смачиваю 
его керосином, выжимаю. Одну сторо- 
НУ холста я намыливаю хозяйственным 
мылом. Ткань накладываем с мамой 
отцунапоясницуненамыленной сторо- 
ной. Сверху закрываем пленкой, затем 
слоем ваты и обвязываем вокругталии 
шарфом. Вот так, обвязанный, он ле- 
жит от 30 минут до.1 часа, в зависимо- 
СТИ от того, когда‘он начинает чувство- 
вать легкое жжение и тепло. Чтобы не 
было ожога кожи, мыне передержива- 
емкомпресс, Делаем его через каждые 
1-2 дня. Обычно после 3-х таких лечеб- 
ных сеансов отец чувствует большое 
облегчение. Этот способ лечения ока- 
зывает противовоспалительное и про- 
тивоболевое действие. Мы будем 
рады, если наш совет принесет пользу, 
Мельниченко С. В., г Шебекино 


-, 


Зинаида С.Т, г. Иваново 


ЯГОДЫ КРАСНОЙ 
РЯБИНЫ БРАЛИ — 
БОРОДАВКИ СРАЗУ 


ятся странички, где люди де- 
ыми советами. Я тоже хочу 


достался нам от ба- 
‘ся лечения бородавок. 
‚ Надо взять яго- 
разрезать ее и соч- 


надо несколь- 
Дня бородавка . 


ВОЗЬМИТЕ КЕРОСИН И МЫЛО. 
ПРИ ОСТЕОХОНДРОЗЕ – ЭТО СИЛА 


Моему отцу 63 года. Уже лет 6 он болеет остеохондр 
позвоночника. Когда у него начинается болевой п 


Уа оС 


С 0 терр 


Этот настой послабляет кишечник 
очень мягко и быстро. Для этого надо его 
принимать натощак по 1 ст ложке, запи- 
вая холодной водой, Когда работа кишеч- 
ника наладится, можно сделать перерыв. 
Затем курс лечения можно повторить. 
Средство хорошее — и кишечник проле- 
чивает, и от запоров спасает 


3. С., г Старый Оскол 


ОЗОМ ПОЯСНИЧНОГО отдела 
риступ, мы с мамой делаем 


| 


мыть. В большую бутыль или стеклянную 


Иногд 
никает ! 
ляется. 
мочево 
сто изн} 
в лече! 
напасту 

Неда! 
тита свс 
как пос 
пузырь. 
делать, 
ством, к 
кий слу 
хие лис 
осины 
взяла 2 


Я — библиотечн 


шла один простой рецепт, вкотором 
используется мумие: 1 г мумие раз- Ё 
вести в 1 литре-теплой воды. При- 


нимать в период обо 
По, 


кой ра- 
3 Створ по 20 дней весной и осенью; Ё 
Когда я была на библиотечной кон- х 
ференция, то оказалось, что такая № 
проблема беспокоит не только % 
меня. Я с радостью поделилась Я 
СВОИМ опытом лечения и получила 
уже 2 положительных отклика К 
Трофимец Т: С., г Воронеж Е 
ПОДРУГУ ОТ ЦИСТИТА 
‚И ТАК ЛЕЧИЛА: 
ОТВАРОМ ИЗ ЛИСТЬЕВ 
ОСИНЫ ПОИЛА 
Иногда уженщин после простуды воз- 
никает цистит. Потому что, когда воспа- 
ляется организм, может воспалиться и 
мочевой пузырь. Это заболевание про- 
сто изнуряет, и надо много приложить о 
в лечении, чтобы избавиться от этой 
о я помогала лечиться от цис- 
тита своей подруге. Она простудилась, и, 
как последствие, воспалился о 
пузырь. Из своего опыта я знала, что. 8 9 
делать, и пришла к ней со своим вер, 
ством, котороетеперь постоянно ба; Е 
А ни и листьев 
хие листья осины, я 
товила на глазах у подруг! 
и А т к измельченных див 
‘залила стаканом кипятка и ИИ а 
абом огне 10 минут Потом р 
р.в полотенце и настаивала п а 
НИ подруга пила отв В. 12 
‘ложки три раза в день. Бла овар 
ру, она быстро почувств 
егчение. Сейчас сезон ли- 
но листья осины можно 
й, А лекарство делает- 


Ый работник, иот В 


делать мне при- 
ка, а вечером 
на все лицо, 
отвар из кра- 
ННых` листьев 
ованную кас- 


МИ ВОДЫ И КИ- 
пятить 2 минуты. Укутать, настоять не 


меньше 1 часа и процедить. Пила я от- 
вар З’раза в день по полстакана, Много 
нам с мамой пришлось повозиться, пока 
лицо наконец-то сталочистым. Ночего не 
сделаешь ради красоты!.. Теперь я с 
большой осторожностью пользуюсь кос- 
метикой 


Марина П., г Ст Оскол. 


НАСТОЙ МЕЛИССЫ 


Я ПРИНИМАЛА — 
БОЛИ Б СЕР 


И СЕРДЦЕБИЕНИЕ 
УНИМАЛА 


После гриппа уменя началось неболь- 
шое осложнение на сердце. Иногда по- 

являлось сердцебиение, я ощущала боли ~ 
в области сердца, Бабушка моя не стала 
дожидаться, пока я выберусь к.врачу, так 
как с работы мне сложно отпроситься, и 
подлечила меня сама настоем травы ме- 
лиссы, Надо было взять 2 ст. ложки из- 
мельченной мелиссы, залить двумя ста- 
канами кипятка, настоять 1 час и проце- 
дить, Принимала я настой по полстакана 
4 раза в день в выходные дни, ав рабо- 
чие дни ~ утром и вечером. Вскоресерд- 
цебиение прекратилось, а позже прошли 
и боли в сердце, Желательно, конечно, 
принимать настой мелиссы каждый день 
по 4 раза. Думаю, на всякий случай, че- 
рез месяц еще попить настой мелиссы. 
Вроде, несложное лечение, но довольно 

эффективное. 

Нина Евгеньевна М., г Тамбов 


поможет Живет она в деревне. Я реш 
матологу на консультацию 


полы в коридоре, обратила внимание 


| ЯИЧНАЯ СКОРЛУПА И ЛИМОН 
| ЭКЗЕМУ ИЗГОНЯЮТ ВОН 


У моей мамы была мокнущая экзема. Мазями она лечилась долго, но без 
особого эффекта. Я уже начала терять надежду, думала, что ей'ничего не 


ила отвезти ее в город, к врачу-дер- 


Когда мы с мамой сидели в очереди, пожилая санитарка, которая мыла 


на мою маму. Разговорились. И она 


посоветовала нам одно средство, которое в свое времяей самой помогло: 


надо собрать белую скорлупу сырых 
куриных яиц, хорошо вымыть ее с 
простым мылом, очистить от внут- 
ренней белой пленки и высушить в 
духовке (яйца желательно брать от 
домашних кур). Потом эту скорлупу 
мелко растолочь. Получившийся 
скорлупочный порошок взять на кон- 
Чик столового ножа, пересыпать в 
ложечку, капнуть на него 4 капли ли- 
монного сока и съесть. Делать это 
надо 1 разв день. 

Мы так и сделали. Прошло почти 
три месяца маминого лечения. Она 
заметила, что экзема ее перестает 
чесаться и начинает подсыхать. 


Не знаю, вылечим Лимы Экземудо 
конца, но положите 


ся с другими — ‘вдруг еще кто вос- 
пользуется этим средством. . 
Тамара Романовна Нагибова,, г Тамбов 


и. НАПАР ИЗ ПИСТЬЕВ 
= ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 
И МЕД 
ОТ ТЯЖЕЛЫХ ФОРМ 
ГРИППА 
НАС БЕРЕЖЕТ 


При гриппе в нашей семье много лет 
используется народное средство из 
листьев черной смородины. Как только 
Кто-нибудь начинает болеть, то мы всей 
семьей — одни для профилактики, а кто- 
то уже для лечения – пьем напар из лис- 
тьев черной смородины. 

Для приготовления напара на 1 порцию 

Надо с вечера залить втермосе 2 ст лох- 

Ки листьев черной смородины двумя ста- 

канами кипятка. Утром отвар процедить 

р А и добавить в него 1 ст. ложку меда. Пить 

напар надо 4 раза в день по полстакана. 

Благодаря этому народному средству, мы 

избегаем тяжелых форм гриппа и быст- 
рее выздоравливаем. 

Семья Красовых, г Уфа 


ЧАЙ ИЗ СУДАНСКОЙ 
РОЗЫ «КАРКАДЭ» 
ПРИ ПОВЫШЕННОМ 


ДАВЛЕНИИ 
ПОМОГАЕТ МНЕ 


Открыля этотчай случано – мне понра- 
вилась упаковка с красивыми цветами. А 
тутеще продавщица сказала, что он хо- 
рошо освежает. Дело было этим летом. 
9 На даче я его заварил, как было написа- 
НО на упаковке (1 ч. ложка на чашку), по- 
дождал, пока он остынет и выпил. Вооб- 
ще-то, у меня повышенное давление, а 
| стал этот чаек пить, и давление начало 
нормализовываться. Вкус приятный, с 
кислинкой. А жене моей цвет гранатовый 
очень понравился, только, вот, давление 
_ унее, в отличие от моего, пониженное, 
Думал я, что ей этот чай лучше не пить. 
2 Оказалось, что все не так. В электричке 
продавали различную литературу, и еще 
о листики с рецептами из газет и 
алов, чтобы подешевле было. При- 
такие листики, и вот что там про- 
Красный цветчаю каркадэ при- 
ества, укрепляющие стенки кро- 
сосудов, регулирующие ихпро- 
кровяное давление: в горя- 
вышает его, а В холод- 
С тех пор мы с женой 


ее она А 


| 
| 


м виде, 
ЧС. г Воронеж 


ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ ~ НА ЗАМЕТКУ 


раны Желе ЗДОРОВЬЯ ОЕ 
ПОЛХОГЛО НЄ, ПОЛОЖеТ И ВАА 


* Китайцы считают, что лучшее 
средство для профилактики гриппа ~ 
рукопожатие. Это не что иное, как 
распространенная в быту форма то- 
чечного массажа, который повыша- 
етиммунитет, Аеслируку пожать не- 
кому, надо периодически потирать 
ладони. и 


* Предлагаем упражнение, стиму- 
лирующее деятельность всего орга- 
низма. Всюушную раковинузахвати- 
тепальцами и, сдвигая слуховой про- 
ход, максимально потяните вниз (10 
раз). Потяните ушную раковину как 
можно выше вверх (10 раз), затем в 
стороныпо 10 раз. Продолжая удер- 
живать ушные раковины пальцами, | 
сделайте круговые движения. Разот- 
ритеуши докрасна, прижимая ихла- 


Же к 


ЕСЛИ УСТАЛИ И 

ВАШИ НЯ 

ТО НАТИРАЙТЕ Их. 

ПОДСОПНЕЧНЫМ = 
МАСЛОМ 

С ДОБАВЛЕНИЕМ Соли 


Помогал я прошлым летом Своей маме 
вдеревне. Онауменя старенькая, даимн р 
уже шестой десяток. За день, бывало, тако 
нахожусь, что к вечеру ноги не Просто. 
болеть начинали, а аж гуделӣ. Выручала ' 
меня мама. Она разводила встаканепод. і 
солнечного масла 1 ч. ложку соли (соль ! 
расходится в масле долго, поэтому, если № 

будете делать, то размешивайте терпе- 
ливо): В течение 3-х дней по вечерам я 
натирал ноги от ступней по щиколотку 
приготовленной смесью, затем надевал 
на ноги полиэтиленовые пакеты и - 
сверху — теплые шерстяные носки, Сидел ~ 
так с полчаса, потом МЫЛ НОГИ горячей =: 


донями к голове. 


напасть. 

Ох и помучиться пришлось от 
ся. Обоперациия и думать даже 
ся. Но, как говорят, не было бы с: 


йәки жес: 
ы 


ГОРОХ НА ДАЧЕ Я САЖАЮ — 
КАМНИ ИЗ ПОЧЕК УДАЛЯЮ 


079 
ом 


водой и ложился спать. Боль отступала. ( 
Уваров С.Б, г Оренбург 


„земля грязная, 
еготам, а потом подумал и землей его 
прикопал. Из интереса, вырастет или 
нет? А он летом возьми, да и вырасти. 
Да такой красивый, даже забор укра- 
сил. Подошла соседка по даче и гово- 
рит: «Хорошее дело горох. Я в про- 
шлом году почки вылечила с его помо- 
щью», Конечно, я заинтересовался й 
она научила меня, что делать. Нарвал 
я стручков и листиков гороха, привез 
домой и приготовил настой, Я измель- 
ЧиЛ стручки и листья, набрал 2 ст лож- 
КИ сырья и, залив 1 стаканом кипятка, 
натаивал 2 часа, Потом процедили пил 
понемногу в течение дня: Заваривал 
гороховый настой каждый день и пол 
ностью выпивал его, Вскоре камни пе- 
рестали меня беспокоить. Теперь буд 
обязательно отводить на даче место, 
Под горох, Мало ли что, может пр 


р жт зук 
Ми ом 


много настаиве 
рячим. В течен 
стакана, кажды 
Пил молоко с л: 
Судороги посте 


Причиной сух 
рякалия орган 
| чегонных прег 
| быстро решае 
Ма. Вообще, ‹ 
приема всех | 
Тов —одноврел 
Ма (соли магн, 


ТКА. 

В МОПОКЕ 
_ ОТ СУДОРОГ 
НА ПОМОЩЬ 


пить не люблю, но все равно надо 
ло что-нибудь предпринимать. Стал 
изучать книги по народной медицине и 
шел один рецепт, который мне понра- 
вИЛСЯ, Дело в ТОМ, что я люблю молоко, а 
лекарство было из молока и сухой травы 
лапчатки гусиной. Попросил я одну трав- 
Ницу найти мне траву. Через несколько 
днейона мне ее принесла. Стал я лечить- 
ся. Кипятил молоко, наливал его в стакан 
И насыпал туда 1 ч. ложку лапчатки. Не- 
МНОГО настаивал, процеживал и пил го- 
рячим. В течение дня выпивал еще два 
стакана, каждый раз заново заваривая 
Пил молоко с лапчаткой несколько дней 
Судороги постепенно прекратились 
Никипорчук Т: Г., г Тула 


ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ - НА ЗАМЕТКУ | 
Причиной судорог может быть поте- 

‘ря калия организмом при приеме мо- 

|| чегонных препаратов. Эта проблема 

|| быстро решается приемом аспарка- 
а. Вообще, обязательное условие 
приема всех мочегонных препара- 
ов — одновременный прием аспарка- 

‘(соли магния и калия). 


ЫЛЕЧИЛИ МНЕ 
МАСЛО ОБЛЕПИХИ 
И СОДА В ВОДЕ 
ссказать вам, как я лечил язву 
епиховым маслом. Диагноз 
или, когда я прошел фибро- 
О. 
день перед едой я принимал 
‚ облепихового масла. В пер- 
уменя усилилась изжога. Тог- 
лением я стал смеши- 
зое масло счетвертью ста- 
орую добавлял пищевую 
чайной ложки. Смесь хо- 
Постепенно боль, из- 
‹ и. Правда, потом к 
Но когда все-таки 


ГОРЧИЧНОЕ СЕМЯ ПРИНИМАЮ — 
УРОВЕНЬ САХАРА В КРОВИ СНИЖАЮ 


Много есть разныхлекарств и народ- 
ных способов лечения диабета. Но ле- 
карства часто мне не по карману а от- 
вары и настои тоже не всегда мне под- 
ходят. Как-то в одной старой книге я 
прочитала, что горчичное семя помо- 
гает при диабете. Попробовала поле- 
читься, и , действительно, уровень са- 
хара заметно снизился. Теперь я, в ос- 
новном, им и лечусь. Может вам пока- 
жется, что это слишком простое лече- 
ние, но меня оно устраивает. Каждый 
день (утром и вечером) я съедаю по 
1 чайной ложке горчичного семени 
И все. Купить его нетрудно, оно прода- 
ется вмагазинах «Семена» или на рын- 
ке у продавцов семян. А польза от него 
большая. Надеюсь, мой простой ре- 
цепт поможет другим больным диабе- 
том тоже снизить сахар в крови 

Зинченко И: В., г Иваново 


ОТЕЦ СЫНА ОТ ИМПОТЕНЦИИ ПЕЧИД — 
НАСТОЕМ ПАСТЕРНАКА С САХАРОМ ПОИ 


После сорока лету меня начались проблемы с потенцией. Это было очень непри- 
ятно, Решил я поделиться своим горем с отцом. Я знал, что ону меня мудрый старик, 
и очень надеялся на его помощь. Отец меня успокоил, сказал, что это может быть от 
усталости или от нервов. Предложил пожить у него с недельку, отдохнуть, прийти в 
себя, а заодно попить лекарство, которое он будет для меня готовить. Он пошел на 
рынок, купил корни пастернака, перемыл их и перекрутил один корень на мясорубке. 
Потом отмерил 4 ст. ложки сырья и насыпал в термос. Туда же насыпал 6 ч. ложек 
сахара и залил двумя стаканами теплой кипяченой воды. Настаивал все это 8 часов, 
затем процедил. Этот настой я пил каждый день по полстакана 4 раза в день. Через 
неделю я вернулся домой, как ни вчем не бывало. 


В. Г, г Саратов 


ОТВАРОМ ШАЛФЕЯ ПОПОЩИТЕ РОТ — 
ЗУБНАЯ БОЛЬ В ТЕЧЕНИЕ ЧАСА ПРОЙДЕТ 


Раньше я часто слышала совет: если у кого болят зубы, нужно полоскать их 
настоем шалфея, только как-то не верилось, что зубную боль можно победить 
при помощи какой-то травки. Да и надобности не было = зубы не болели. Но 
времена-то меняются. Недавно я была в гостях у подруги Веры. Праздновали 
ее день рождения. Засиделись. Осталась унее ночевать, Аночью у меня мучи- 
тельно заболел зуб, я даже постанывать начала. Вера услышала и потащила 
меня на кухню. Из шкафчика достала коробочку с шалфеем, набрала 1 ст лож- 
ку, высыпала в эмалированную кастрюльку, залила стаканом воды и поставила 
на огонь. Минут 5 кипятила, потом процедила в кружку Кружку поставила в кас- 
трюльку с холодной водой и остудила до теплого состояния. Да так быстро она | 
все это проделала, что я удивилась. Этим настоем я полоскала 
несколько раз за полчаса. Потом, по ее совету, набрала настой в 

ла его там так долго, сколько могла. Боль ушла, ия спокойно за 
верила в силу шалфея, а сама убедилась, что при зубной боли 


больной зуб 
роти держа- 
Наа. 


В наше время трудно представить 
празднование Нового года без ели или 
сосны, которые с ХУІІІ века стали в Рос- 
СИИ новогодними деревьями, В 1700 году 
царь Петр | ввел новый обычай: «По знат- 
ным и проезжим улицам у ворот учинить 
некоторое украшение от древ и ветвей 
сосновых, еловых, можжевеловых...» 
Обычай украшать новогоднюю елку 
связан с поверьем древнегерманских 
племен о том, что духи скрываются в веч- 
Нозеленых елях, и, чтобы их умилости- 
вить, надо сделать им подношения. 
Нонетолько в Новогодний праздникмы 
любуемся на ель или сосну. Они украша- 
ютмНогие наши парки. Ине только укра- 
шают но иоздоровляют Запахели-— пре- 
красный психостимулятор. У тех, кто уси- 
ленно занимается физической культурой 
и спортом, может развиться так называ- 
емая ‘спортивная анемия. Вдыхание фи- 
тонцидов хвойных деревьев позволит 
предупредить ее. 

А насыщенный фитонцидами, напоен- 
ный ароматом хвои целительный воздух 
соснового бора исключительно полезен 
‘для больных туберкулезом. 

Молодые веточки ели или сосны содер- 
жатмного витаминов, особенно взимний 
период. В сосновой хвое витаминов 

больше, чем в лимонах и апельсинах. 
5 Хвоя сосны и ели укрепляет здоровье, 
 оздоравливает организм, обогащает 
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Бронхит я лечу старым дедовским !* 
испытанным методом. В стакан воды | 
наливаю 20 капель обыкновенного |! 
аптечного скипидара, который изго- |} 
вливают из ‘сосновой смолы, раз- || 
шиваю и, накрыв голову полотен- |. 
клоНЯЮсСЬ над стаканом, закрыв |! 
Открытым ртом я потихоньку 
хХаю в себя пары скипидара. Так! ! 
уминут 5, потом ингаляцию пре- |! 

‘сли бронхит сильный, про- |! 
пяцию З раза’ в день. По |! 
іздоровления довожу до 1 


организма‘радиоактивные вещества, по- 
могает при артрите. Отвар готовят так; 
5 ст ложекизмельченных молодых иголок 
сосны или ели залить 0,5.л воды, дать 
вскипеть и варить на маленьком огне 10 
минут Отвар на ночь поставить в теплое 
место. Утром процедить. Питьпо 1/2 ста- 
кана 3 раза в день. 

Если к хвое добавить шиповник; шелу- 
Ху лука, то получится средство для лече- 
ния болезней почек, рассеянного скле- 
роза. Нужно к 5 ст ложкам хвои добавить 
2-3 ст ложки сухого шиповника, 2'ст лож- 
ки луковой шелухи, воды = 0,7 л. Приго- 
товить как предыдущий отвар. 

Хвою используют также для приготов- 
ления ванн. Хвойные ванны оказывают 
общеукрепляющее, противовоспали- 
тельное, болеутоляющее действие и не- 
заменимы при поражениях нервной сис- 
темы, способствуютвосстановлению сил 
У выздоравливающих после тяжелой бо- 
лезни. Нужно 500/г мелко измельченных 
веточекхвои (чем свежее, тем лучше) ки- 
пятить 30-40 минутв 5 л воды. Затем ос- 
тудить, процедить, вылить в ванну, При- 
меняются ванны З раза в неделю. Такая 
ванна оказывает хорошее действие еще 
на почки и мочевой пузырь. Эта приятная 
и укрепляющая ванна подходити для по- 
жилых людей. Но очень важно, чтобы эти 
ванны применялись после консультации 
с лечащим врачом, так как они создают 
дополнительную нагрузку на сердце. 


ҸЫФ ЖЄЛАЄЛА ЗДОРОВЬЯ ЗЕЕ 
МАТУШКА - ПРИРОДА 


ЕЛЬ И СОСНУ МЫ НЕ ТОЛЬКО НА НОВЫЙ ГОД УКРАШАЕМ, 
НО И ПРИ ЛЕЧЕНИИ ИСПОЛЬЗОВАТЬ НЕ ЗАБЫВАЕМ 


Водный отвар почек = надежное дезин». 
фицирующее, мочегонное, противовос- пп является од 
палительное и отхаркивающее средство. жх ие 
Чтобы приготовить отвар, нужно 1 ст ложь а территорий 
ку почек сосны или ели залить 200 мл кис 'Ируется околе 
пятка, потом прокипятить 10 минут зх Изфекииеи 
на медленном огне, процедить Пить по © 70% ИЗ к | 
1/2 стакана 3-4 раза в день Очень эф- ЗИППОМИПОДОВ! 
фективны ингаляции из отвара почек И: типлвеза вае 

Сосна и ель дают человеку и свои «елё- ›НЫМИ и, 
зы» — живительную смолу. Знахари лечили ЫЙ — ВИРУС > 
ею от простудных заболеваний, болейв “ТерНа постоян! 
горле, откашля, Смолуклаливроти соса- № аоявлявха ное 
ли, какконфетку А. еще живицей лечаткож- "868 насоса 
ные заболевания (псориазы, экземы), по- ЧИ и 
тому что мало какая грибковая инфекция, т я Я об 
бактерия иливирус способны устоять про- 8 г стей и 
тив бактерицидной силы этого бальзама. |ми проявлениями 
Почки сосны входят в лекарственные сбо- `ю. Заболевание 
ры. Предлагаем вам рецепт грудного чая, Е обо8 время года, 
применяемого при простудах. тво эпидемий при 

Корень алтея, корень солодки, плоды ноября по март 
аниса, листья шалфея, почки сосновые — ‘точником возбудит 
всего взять поровну. 1 ст, ложку ИзМель- -- больной человек 
ченной смеси заварить 1 стаканом ки- ‚ная с конца инкубг 
пятка, настаивать 20 минут, процедить. ) и весь лихорадочі 
Пить по 1/2 стакана 3-4 раза в день. -7-го дня болезни к 

Издревесины сосны получаютскипидар | ввыдыхаемом возд 
(аптечный препарат). Смешанный с Вазе- |, и заразиться уже 
ИНОМ (1:2), он используется для расти- ожно. Инфекция г 
раний при радикулите, заболеваниях СУС- но-капельным путе 
тавов, а также для растирания грудной едаваться и через 


у ‘игрушки, п 7 
нием) при простудных заболеваниях, болеа 


хек рр с: 
буе 


| запно, с подъема те 
‘градусов, отмечаете 
жение, общая слаб 
‘шечные и суставные 
'езает аппетит, ухуд 


- - ны тошнота, даже 
Когда я был маленький, мывсей се- | терны покашливані 


мьей жили в доме улеса. Помню, де- Ла, А 
душка болел ревматизмом, и, когда |, ста зада 
начинались боли в коленных суста- |1, в, лба оак 
вах, мама лечила его «сосновой ваз 4: Оолезнен 
| той». Папа приносил из леса хвою. и 
| Мама растирала и измельчала ее 
| ступке, просеивала и смешивала с! 
{| обыкновенной ватой, Из этой «осно», 
{| вой ваты» она накладывала повязі 
на больные колени дедушки и об 
зывала шерстяными платками, Вс 
ре боль у дедушки унималась, 
Варнецов О. Е., г 


яется одной из распростра- 
кционных болезней челове- 

пории России ежегодно ре- 
уется около 30-50 миллионов 


ми вирусами - А, В, С. Самый 
Й вирус С. Для вирусов Аи В 
актерна постоянная изменчивость. 
появляется новый вариант, практи- 
(все население Земли оказывается 
щищенным, так как не имеет к нему 
иммунитета. Заболевание в этом случае 

тространяется, образно выражаясь, 
«какпожар в степи» и характеризуется тя- 
ми проявлениями и высокой смерт- 
ностью. Заболевание гриппом возмож- 
новлюбое время года, но все-таки боль- 
шинство эпидемий приходится на пери- 
„ОДС ноября по март. 

сточником возбудителя инфекции яв- 
ляется больной человек, который опасен, 
начиная с конца инкубационного (скры- 
того) и весь лихорадочный период. Пос- 
ле 5-7-го дня болезни концентрация ви- 
руса ввыдыхаемом воздухе резко снижа- 

‚ и заразиться уже практически не- 
ожно. Инфекция передается воз- 
-капельным путем. Вирус может 
ваться и через предметы обихо- 
ки, посуду, белье. 
вание начинается остро, порой 
с подъема температуры до 39- 
сов, отмечается озноб, голово- 
общая слабость, разбитость, 
ые и суставные боли. У больных 
‘аппетит, ухудшается сон, воз- 
ота, даже рвота и бред. Ха- 
кашливание, заложенность 
стые выделения, боль и пер- 
е, головная боль в области 
болезненность при враше- 


овышениетемпературы 
сильную нагрузку на 


всех органов и си- 
омубольномугрип- 
необходимы по- 
отсутствие серь- 
ных нагрузок. 
ного на ногах 


| ЕСЛИ ГРИПП В 
_ ТО НАРОДНЫЕ СРЕДС 


вс 


Для смягчения протекания болезни и 
облегчения состояния больному необхо- 
ДИМО много пить, желательно травяных 
чаев, теплых кислых морсов, содержащих 


витамин С. Нужно:применять И ПОТОГОН- 
ные средства 


Не следует сразу сбивать поднявшую- 
ся температуру медикаментозными 
средствами, лучше делать уксусные об- 
тирания и обертывания, регулируя таким 
образом теплообмен организма. Если 
температура стала критической, нача- 
лись перебои в работе сердца, нужно 
немедленно вызвать скорую помощь 


АС БЕСПОКОИТ, 
ТВА ПРИМЕНИТЬ СТОИТ. 


Течение болезни всегда острое. Лихо- 
радочный период длится 3-5 дней. 
Как только температура начинает пони- 
жаться, состояние больного улучшается. 
Болезнь обычно протекает 7-10 дней. 
После перенесенного гриппа в течение 
2-3 недель могут сохраняться утомляе- 
мость, головная боль, раздражитель- 
ность, бессонница. При стертых или лег- 
ких формахгриппатемпературателанор- 
мальная или в пределах 38 градусов, 

Грипп — это одно из немногих заболе- 
ваний, в лечении которых официальная 
медицина по большей части использует 
естественные народные методы и сред- 
ства, такие как чаи, настойки, соки, инга- ~ 
ляции. Ниже мы приводим несколько эф- 
фективных рецептов естественного очи- 
щения организма при гриппе. 

Сок лимона и 100 г меда с 1 чашкой 
донникового чая (1 ч. ложка на 100 мл 
воды) — по 50 мл 4 раза в день. 

Натереть хрен, закрыть банку. Через 15 
минут открыть крышку, вдохнуть воздух из 
банки, задержать дыхание на несколько 
секунд и сделать выдох через рот 

Хорошо пить чай с малиной, причем 
необходимо знать, что «лечит» только 
двух-четырех летнее варенье. Хорош от- 
вар из листьев малины. 

Вирусы не любят резких колебаний кис- 
лотности. Поэтому оченьхороший эффект 
дает поочередное полоскание горла ра- 
створом яблочного уксуса (1/2 ч. ложки на 
стакан воды) ичерез полчаса — раствором 
пищевой соды в такой же пропорции. 


ДОЛЬКА ЛИМОНА. ЦВЕТКИ ЛИПЫ И БУЗИНЫ – 
ИМИ ПРИ ГРИППЕ ВОСПОЛЬЗУЙТЕСЬ ВЫ 


И липы. я кузава. 


С дества мой организм не принимает многие аптечные препараты; особен- 


но в виде таблеток. Но, благодаря моей мудрой маме, я при лечении некото- 
рых болезней обходилась лекарствами, сделанными по народным рецептам, 


Вот, например, недавно болела гриппом и, как уже не раз до этого случа- 
лось, вспомнив мамины советы, я быстро вылечилась. Готовить лекарство не- 


сложно: в эмалированную кастрюльку я положила доль 
цветков липы и 1 ст. ложку цветов бузины (травы мне до 
ке). Все это залила З стаканами холодной воды и пост, 
на медленный огонь. Доведя до кипения, кипятила отвар 15 минут. Потом сня- 
ла с огня иеще 15 минут настаивала под закрытой кры 
с утра, я выпивала его в течение дня; Так я лечилась т 


многие из которых ничуть не хуже аптечных, а то и лучше, 


благодаря отвару, я поправилась. 


Ку лимона, 1 ст ложку 
чка купила в фитоапте- 
авила, закрыв крышкой, 


шкой, Приготовив отвар 
ри дня. Грипп отступил и, 


Куповец А. Я, г Воронеж 


Ума С 


ХАС И ими 


В одном из номеров газеты я увиде- 
ла рецепт от диабета, в котором лече- 
ние проводилось при помощи створок 
фасоли. Я тоже знаю хороший рецепт 
средства из створок фасоли, но толь- 
Ко от подагры. При помощи этого ле- 
карства мой свекор всегда унимает 
сильные приступы подагры, Специаль- 
но узнала у него рецепт и посылаю 
вам = может еще кто-нибудь из боль- 
ных подагрой сможет облегчить свое 
состояние. Надо взять жменьку створок 
фасоли (примерно 40 Г), залить одним 
литром воды, прокипятить в закрытой 
посуде на водяной бане втечение часа 
Потом процедить и пить по 1 ст ложке 
5развдень, Лекарство надо принимать 
аккуратно и без перерывов, тогда бу- 
дет польза. В это время ни в коем слу- 
чае нельзя употреблять спиртное, есть 
соленое и жареное. 

Шаповалова И. Я., г Саратов. 


СТВОРКИ ФАСОЛИ ПРИМЕНЯЮТ 
ОНИ ЛЕЧАТ И ПОДАГРУ, НЕ 


ОТ РАЗНЫХ БЕД — 
ТОЛЬКО ДИАБЕТ 


ции печени или почек как след- 
ствие замедленного выведения 
из организма мочевой кислоты. 
Боли появляются обычно ночью, 
кожа в области пораженного сус- 
тава краснеет, припухает. Чаще 
всего болезнь поражает большие 
пальцы стоп. При лечении забо- 
левания необходима диета, здо- 
ровый образ жизни. Исключить из 
рациона больного жирные сорта 
мяса, алкоголь, щавель, шпинат, 
сахар, углеводы и хлебо-булоч- 

ные изделия. Желателен переход 

на вегетарианскую диету. Осо- 

бенно полезны крыжовник, ли- 

моны. Принимать желчегонные и 

мочегонные сборы. 


БОЛЕЗНЕННЫЕ 
МЕНСТРУАЦИИ 


ПРОПАДАЮТ, ЕСЛИ 
НАСТОЙ ИЗ КИСЛИЦЫ 


ПРИНИМАЮТ 


Естьхорошаятрава, которая называет- 
ся кислица или заячья капуста, Недавно 
мне пришлось с ней познакомиться са- 
мой. Скорее всего из-за простуды уменя 
начались проблемы с менструациями — 
они стали проходить болезненно и очень 
обильно, Мне помогла мама. Когда я по- 
делилась с нею своей бедой, мама ска- 

° зала, что у нее тоже такое случалось, ив 
то время ей помогла наша бабушка, по- 
этому. она знает, что делать. Мама зали- 
ладвумя стаканами кипятка 2 ст ложки су- 
шеной кислицы, настояла и давала мне 

пить по полстакана 4 раза в день до еды. 

Это лекарство быстро мне помогло. Вот 
такой простой ихороший рецептдляжен- 
ского здоровья есть в нашей семье. 

Е О. К. г Воронеж 


` 


А Чаденых, 


ХОРОШИ ДЛЯ ЖЕЛЕЗЫ ПОДЖЕЛУДОЧНОЙ 


Несколько лет назад я попала в больницу стяжелейшим приступом воспаления под- 
желудочной железы. Подлечили меня хорошо. Но панкреатит — болезнь коварная. Если 
ею заболеть, то насовсем она не отпускает Поэтому, хотя бы один или два раза в год: 
(по самочувствию), поддерживаю себя сама с помощью средства народной медици- 
ны. Я беру 1 кглимонов, 300 г петрушки и 300 гчеснока, пропускаю все через мясо- 
рубку (лимон обязательно должен быть без косточек, но скожурой!). Полученную смесь 


Филименкова С. Н., г Саратов 


е ЧТОБЫ МЕШКИ ПОД ГЛАЗАМИ 
ОСТАЛИСЬ В ПРОШЛОМ, КОМПРЕССОМ 
С ШАЛФЕЕМ И КАМФОРНЫМ МАСЛОМ 

ВОСПОЛЬЗОВАТЬСЯ МОЖНО 


С возрастом у меня появились мешки под глазами. Лицо выглядело всегда утом- 
ленным. Я решила попробовать побороться с этим недугом. Тем более, что когда я 
наводила порядок на антресолях, то среди старых журналов и тетрадей нашла запи- 
си моей бабушки, которая очень долго собирала разные полезные советы, У нее в 
записях я нашла рецепт, который мне помог избавиться от этих противных мешков, 


Подагра - болезнь, вызываемая 

нарушением обмена веществ. Ха- 
рактеризуется отложением солей 
в суставах, сухожилиях, хрящевой З 
ткани. Заболевание чаще всего т 
возникает при нарушении функ- 


ПИМОН, ПЕТРУШКА, ЧЕСНОК И ТРАВ НАСТОЙ - 


Ба ве 48: 


жду 
уе 


Бс 12: 


порфирий ! 
Зою ЖИЗНЬ ста 
‘единении © | 
'асто. Особое 
делено роли“ 
оли и Сознани 
Порфирий И 
чимание нато, 
арь, что он по! 
ыть здоровыми 
вали его Учите 
тавил свою под 
Порфирий Кор 
селе Ореховка 
?евраля 1989'г 
чень впечатлите 
ым ко всей При! 
дейжизнии жале 
ых. Он видел, кг 
‚ают и умирают д 
‚ни не умеют сог 
‚е страшным сил 
}Ям». 
В 1933 году- зи! 


‚еловека, который 
боялся простуд и 
Иванова вдруг оза 
ленный человек м. 
роды – в самом че 
противляться ей. И 
зрела идея и смел 
выработать в само 
ся Природы, а идп 
задеть ее богатст 
сйпами. Иванов. 
«входил» в Прирс 
Сразу снял голов 
легче одеваться, 
водой. Он не бор 
ДЫ, а старался за 


Он относился к Г 
Идея ближе подс 
сторонам природі 
Фирия Иванова в 
Него эксперимент 


Начал Иван 
1935 ов с 


КБС 


н Т 


О роли и возможностям Мысли, 
Сознания каждого человека. 
рфирий Иванов всегда обращал 
ание на то, что онне лекарь, не зна- 
что он помогает людям и учит их 
здоровыми! Не случайно люди на- 
ли его Учителем. И он сам часто так 
ИЛ СВОЮ ПОДПИСЬ: «Учитель Иванов» 
Порфирий Корнеевич Иванов родился 
‘селе Ореховка Луганской губернии 20 
раля 1989 года. С детства он был 
Чень впечатлительным и любознатель- 
Ко всей Природе, ко всей окружаю- 
ейжизни И жалел людей, особенно бед- 
Он видел, как люди «болеют, стра- 
ают и умирают до времени, потому что 
ни не умеют сопротивляться Природе, 
Ө страшным силам — холоду и болез- 
ням». 
В 1933 году, зимой, он увидел одного 
человека, который ходил без шапки и не 
боялся простуд и болезней. Порфирия 


под- Иванова вдруг озарила мысль, что зака- 
Если | ленный человек может не бояться При- 
з ГОД _ роды — в самом человеке есть силы со- 
ици-  противляться ей. Ив нем постепенно со- 
ясо- а идея и смелое решение – найти и 
месь ботать в самом себе силы не боять- 
а 15 роды, а идти в Природу, чтобы ов- 
нич- ее богатствами, ее условиями и 
той Я ми. Иванов не раз повторял, что 
ожку » в Природу он постепенно: не 
2209. снял головной убор, потом стал 
> для 


еваться, обливаться холодной 
Он не боролся с силами Приро- 
рался заслужить у нее Любовь. 
осился к Природе, как к матери. 
е подойти к самым суровым 
рироды продолжалась у Пор- 
ова в течение всего 50-лет- 
имента. ү р 
Иванов свою закалкув 1934 г В 
апреле, он навсегда скинул 
ее не надевать ни при ка- 
или дожде. «С откры- 
лько не простужался, 
Иванов в своих тет- 


209 


ЭТА мне, поможет И ВА, 
ЮРФИРИЙ ИВАНОВ А 
МНОГИХ УЧИТЕЛ 


ЖЄЛАЄЛА Здоровья атуу 


ПОСТЕПЕННО В ПРИРОДУ входа, 
ЕМ СТАЛ И СОВЕТЫ СВОИ ПОДАРИЛ 


года. Все лето Иванов проходил по сте- 
пям и лесам Донбасса, сняв одежду, ос- 
тавшись в одних штанах, изучая действие 
на организм разных условий и сил При- 
роды: воздуха, ветра, дождя, солнца, 
зари, грозы. 

В этоже время он начал проповедовать 
свой метод закалки и оздоровления всем 
встречным и помогать больным побеж- 
дать их болезни 

Главное в методе Иванова — не обыч- 
ное приучение организма к неблагопри- 
ятным внешним условиям, а пробужде- 
ние, развитие и управление внутренни- 
ми силами организма. 

Сегодня мы четко понимаем, что исце- 
лить себя человек можеттолько сам. Лю- 
бые методы, любые системы, любое ле- 
чение только помогают! Вот почему 
Порфирий Иванов позже скажет: «Если 
мое не подойдет, то ничье другое не по- 
дойдет!» 

Люди лечат себя таблетками, другими 
средствами, и часто это не на пользу, 
Иванов считал, что болезней тела нет, 
есть болезнь Духа, Души, аэтоважное мы 
не лечим. Без духовного изменения бо- 
лезнь не вылечить. Опасно устранять 

видимые проблемы, не находя и не уст- 

Во всем мире известны 12 Советов Порфирия Иванова «Детка». Слово 
«Детка» было просто ласковым обращением к каждому (Учителю Иванову в то 
время шел 85-Й год). $ 

1. Два раза в’день купайся в холодной воде. Купайся в чем можешь: в озере, 


раняя их первопричины. В ряде случаев 
для исцеления нужно просто попросить 
прощения, признать свою винуилиошиб- 
ку, снять обиду. Здоровье каждого зави- 
сит от самого себя, как он воспринимает 
окружающий мир, Природу. 


босиком, несколько раз 


жательство, страх, ли- 
них несправедливо. 


ним, выйди на природу, встань босыми ногами на землю, а зимой на снег, хотя 
4. Старайся хоть раз в неделю полностью обходиться без пищи и ВОДЫ: с ПЯТ- 
подыши и помысли. После этого можешь идти кушать. 
нуждающемуся. Делай это с радостью, 
№ недомоганиях и смерти. 
11. Мысль не отделяй от дела, 


? речке, ванне, принимай душ или обливайся. Горячее купание заверши холод- 
Ным. 
2. Перед купанием или после него, а если это возможно, то и совместно с 
бы на 1-2 минуты. Вдохни через рот несколько раз воздух и мысленно пожелай 

себе здоровья. 
3. Не употребляй алкоголя ине кури. 
ницы 18-20 часов до воскресенья 12 часов. Еслитебе трудно, то держи хотя бы 
сутки. 
4 5. В 12 часов дня воскресенья выйди на Природу 
Я 6. Люби Природу: Не плюйся вокруг и не выплевывай из себя ничего. 
| 7. Здоровайся со всеми, особенно с людьми пожилого возраста: 
8. Помогай людям, чем можешь, особенно бедному, больному, обиженному, 
| 9. Победи в себе жадность, лень, самодовольство, стя. 
цемерие, гордость. Верь людям и люби их. Не говори о 
ў 10: Освободи свою голову от мыслей о болезнях, 
12. Рассказывай и передавай опыт этого 
ся в этом. Будь скромен, 
———— 


дела, но нехвались и не возвышай- 


а и 


оно анна, 


КЛЮКВЕННЫЙ МУСС дпя ЗДОРОВЬЯ | 
ЕСТЬ ЕГО МОЖНО ПРИ МНОГИХ БОЛЕЗНЯХ 


Мне очень нравится готовить Что-нибудь новенькое, Особенно, если еда ока- 


Зываетсяеще и полезной, Недавно я готовила клюквенный мусс, рецепткоторо- 
о вычитала в книге по лечебному питанию, 


оо 


ПОПЕЗЕН, 


Этот мусс оченьхорошо употреблять 
при болезнях почек, гастритах, гепати- 
Тах, а также болезнях дыхательной си- 
стемы, 

А рецепт такой: надо взять 1 стакан 
вымытой клюквы, высыпать в кастрюлю, 
хорошо размять, добавитьтреть стака- 
на кипяченой воды, процедить через 
марлю. Полученный клюквенный сок 
поставить в холодное место. Выжимки 
клюквы залить тремя стаканами воды, 
всыпать стакан сахарного песка и ки- 
пятить 5 минут затем процедить и на 
полученном отваре заварить 3 ст. лож- 
ки манной крупы, постепенно всыпая 
ееи помешивая в кипящем отваре. За- ! 
ранее приготовить 2 ч. ложки лимонно- 
го сокаи через 20 минут кипения! ман- 
ки в отваре влить туда же клюквенный 
и лимонный соки. Дать вскипеть, вык- 
лючить и взбить массу миксером 
Этот клюквенный мусс очень понравился всему моему семейству, Поэтому я 


решила предложить рецептего приготовления всем, кто захочет добавить всвое 
лечение вкусное лекарство. 


7 


Кольцова А. И, г Оренбург | 


ТЕРТЫЙ СЫР, ОРЕХИ И ИЗЮМ 
ДАРЯТ ЛЮДЯМ БОДРОСТЬ И ПИТАЮТ УМ 


Мои дети, а теперь уже и внуки, очень любят к завтраку добавку в виде смеси, ко- 
торую я называю «Завтрак силачей». "Для этого я беру в одинаковом количестве на- 
тертый на терке сыр, измельченные грецкие орехи и изюм. Все перемешиваю и по- 
даю на блюдечках вместо десерта, Этот «Завтрак силачей» с утра дарит бодрость, 
‚благотворно влияет на нервную системуги укрепляет сердечную мышцу. Конечно, 
полезен он и для взрослых. Вкусного всем начала дня! 


Коновалова И. Д., г Белгород 


И 


Тамара Евсеевна Завдеева, г Белгород 


(Перед тем, как месить тесто, произнесите шепотом 3 раза этот заговор, но 


чтобы никто не слышал. 


‚Сотворил Господь небо и землю 
‚И горы, и глушь, и зерно, и хлеб. Го 
кормить. Чтобы они ели, и запи 


СУП ИЗ ЯБЛОК 
И ШИПОВНИКА 
ЕШЬТЕ ЗИМОЙ – ОН а 
НЕХВАТКУ БИТАМИНОВ УР 
ВОСПОЛНИТ С ЛИХВОЙ /онькие), 


Зимой, когда начинает проявляться не: ЧТО связа 
хватка витаминов, в нашей семье вспо- делать М 
минают про «витаминный» суп. Его у нас аллерги | 
любят не только дети, но и взрослые, ХУЖЕ: Дог 
Едим мы его на десерт. Бабушке он'нра- если знае 
вится, потомучто он приносит пользу при равна; 
сердечно-сосудистой недостаточности, ЕЕ 
мне нравится тем, что он помогает от 
ожирения, а детям — потому что он вкус- ' 2 
ный, освежающий и напоминает лето. МОй МУЖ 
Рецепт этого супа несложен: на ї порцию ЛУДОЧНОЙ Я 
я беру 5 ч: ложек сушеного шиповника, Дома табле 
заливаю кипятком в количестве 2-х ста- Не Проходи 
канов и кипячу под закрытой крышкой 5 Ственные + 
минут затем настаиваю 5 часов, проце Рецептами 
живаю, добавляю 1 ст ложку сахара и ко- ЕГО болезні 
рицу на кончике ножа. Даю вскипеть и 
отставляю с огня. Затем натираю одно | 
крупное или 2 средних яблока на терке, | От бронхі 
добавляю в готовый настой шиповникаи Виться неск 
охлаждаю. Отдельно нарезаю кубиками Пе воспален 
белый хлеб в расчете по 1 ломтикуначе- хорошие нар 
ловека, подсушиваю в духовке и подаюк Ка тех, кто зі 
супу. Попробуйте и вы приготовить. На- 
деюсь, вам тоже понравится. | 
Молодцова Н. Г., г Тверь · Слышал, ч 
{ хорошо пом 


/ мне 
хроничес 


| 
| 


РАЗНЫХ БОЛЕЗНЯ 
ОН ПРОСТО | 


Предлагаю вам рецепт блюда, 
очень полезного при таких болезнях, ( 
как гипертония, камни в почках, не- 
врози атеросклероз. Я часто его го- | 
товлю, потомучто сама болею гиперз!|\ жал 
‚  тонией, аумужа свозрастом развил | 
{| ся атеросклероз. Блюдо это я делаю 
' | из тыквы или кабачков. Это своеоб 


Н У моей до“ 
| Налице. Сове 


} 
| (300 г). Тыквуиликабачкинарезаю! 
биками иотвариваю. После варки 
‚| брасываю на дуршлаг, чтобы ©: 
вода. Потом смешиваю с медо 
| творогом, Салат готов. о 

М Хромченко С. В: 


Й тумарозный панкреатит ин- 


Между желудком и поджелудоч- 
ов ‚ Кроме того, две грыжи (ма- 
Ой. ‚на позвоночнике, врачи говорят 
сяне- аны ОНИ с поджелудочной, и надо 
вспо- ассаж и уколы. На уколы у меня 
мас ИЯ, а от массажа всегда только 
слыве Дорогие люди, врачи, помогите, 
Н нра ете рецепт, совет или человека- 
зупри ка, который лечил подобные забо- 
ности, Очень надеюсь на ответ 
Эа : О. Иванова, г Белгород 
і вкус- 8 
Ети ‘муж страдает воспалением подже- 
орцию ной железы. И в больнице лежал, и 
вника, ‚таблетками лечился. А воспаление 
Ста роходит. Пожалуйста, кто знает дей- 
пкой 5 — СТВенные народные средства, помогите 
проце- птами. Может какие травы есть от 
т. болезни? Заранее благодарю. 
петь и 'Овчаренова В., г Белгород 
м о ты 
терке, От бронхиальной ‘астмы не могу изба- 
аи я несколько лет. Развилась она пос- 
5иками | 18 воспаления легких. Слышал, что есть 
нач ра хорошие народные лекарства. Жду откли- 
оО ка тех, кто знаком с ними. 
Я . Болотов Ю. П., г Тамбов 
ъл 
г Верь |. Слышал, что при туберкулезе легких 


хорошо помогает отвар хвойных иголок 

амолоке. Если кто знаетточный рецепт, 

щите, пожалуйста, через газету«Же- 

Здоровья». 

С. В., Белгородская обл, 
Корочанский р-н 


'@ 


ежа 


дочери часто появляется сыпь 
Советуют попить настойтрав для 
я крови. Ноя не знаю, какие тра- 
использовать, поэтому боюсь 
(ДЬ не тем навредить дочке. По- 
То знает правильный рецепт, 


люда, 
езнях, 
х, не- 
го го- 
иперз| | 


‚эвил- ! Буду очень благодарна. 
1елаю Мурашова И, А., г Тамбов 
оеоб- ева 


ичена селезенка. Иногда 
отболей. Лежала в боль- 
илась, но через некото- 
6 вернулось обратно. 
етокуже устала. Хочу по- 
ми средствами. Прошу, 
ие лекарства или на- 
оспаления селезенки. 
‚ которые уже помогли 


ный | 
‘беру 11 
ЛОЖ- |. 


У меня фибромиома Матки. Но медика- 
ментами и оперативн 


у написать о народ- 
НЫХ методах лечения моей болезни. На- 


Деюсь, что такое лечение отыщется, за 
что буду за вас Господа Бога МОЛИТЬ. 


РД, г Иваново 


яла 


Наша бабушка перенесла операцию 
грыжи. Ей уже 72 года, поэтому тяжело 
восстанавливаться после операции. Она 
очень слабая. Посоветуйте, каки чем ук- 
репить ее организм, чтобы она скорее 
выздоровела. 


Ира Кашина, г. Саратов 


ж л ж 

Муж перенес обширный инфаркт. В 
больнице сделали для него все, что мог- 
ли. Теперь дома я ухаживаю за ним. Но 
хочу клечению медикаментами добавить 
и народное лечение травами. Пожалуй- 
ста, кто уже сталкивался с подобной про- 

блемой, подскажите, что делать. 
Глебова М. В., г Тула 


каж 


У моей ‘старшей сестры часто бывают 
приступы дистонии (это когда в разных 
местахголовы появляется пульсирующая 
боль). Таблетки в этот моментне помога- 
ют массаж головы тоже не дает резуль- 
тата. Посоветуйте, может ей попить ка- 
кие-нибудь настои изтрав? Если кто зна- 
еттакое лечение, пожалуйста, сообщите 
рецепт через газету, 


Люда Р. Короча 


есь 


У моей мамы тахикардия. Ей прописа- 
ЛИ «Дигоксин», но после нескольких дней 
лечения этим лекарствому нее началась 
аллергия. Посоветуйте, пожалуйста, ка- 
кими народными средствами можно вы- 
лечить маму. 


В. Ш, г Орск 
њав 
Сын моей подруги страдает приступа- 
ми эпилепсии. Больно смотреть на маль- 
чика, так как многие говорят, что эпилеп- 
сию вылечить невозможно, ноя не верю. 
Помогите моей подруге вылечить сына. 
Фомина Е. А., г Тверь 
лла 
Отец страдает артрозо-артритом сус- 
тавов пальцев и локтей. Уже давно ниче- 
го не может делать и очень расстраива- 
ется. Дайте совет, как лечиться от этой 
болезни и как унимать боль в суставах. 
Андрей Ф., Белгородская обл., 
Прохоровский р-н 
ааа 
У меня невроз сердца в начальной ста- 
дии. Прошу совета, как подлечиться, что- 
бы болезнь не зашла слишком далеко. 
Может, кто откликнется и посоветует на- 
родное лечение без химических препа- 
ратов? Спасибо. 
Долготенко Г. Ф., г Белгород 
жжа 
Мой сын где-то заразился острицами. 
Лечилаего чесноком итаблетками отгли- 
стов. Но до концая их емутак и не смог- 
ла вывести. Посоветуйте, пожалуйста, 
действенное средство от этой беды. 
С уважением, М. Н., г Саратов 
жа Ф 
Несколько недель не могу избавиться 
от рожи на ноге. Очень надоело болез- 
ненное состояние. Помогите советом, 
как справляться с этим недугом? 
С. Ф, г Минеральные Воды 
жа аһ 
Очень прошу, сообщите рецепт от мо- 
лочницы. Не могу избавиться от нее уже 
два года, Верю, что есть народные сред- 
ства лечения этой болезни. Помогите, 
пожалуйста, кто лечился, и мне своими 
добрыми советами 


С. Н., Ивановская обл. 
жаа 


Моя жена больна лимфогрануломато- 
зом. Я очень надеюсь, что с помощью 


методов народного лечения можно побе- 
ДИТЬ эту болезнь, П 


Добрых людей, кто 
лечению этой болезни, 


Федор Васильевич Ж,г Белгород 


АУ: выс 


24 Мыс женой в городе живем. Работаем, 
) детей растим. Дом у нас свой, есть ма- 
н шина «Жигули» – словом, несмотря нато, 
что жизнь все усложняется, мы не жалу- 
емся Хватает здоровья ик теще в дерев- 
{ Ню ездить, чтобы помочь в выходные дни. 
З А какой у нее сад! Яблони, груши, сливы, 
вишни, абрикосы, Ихеще покойный тесть 
сажал в молодости. Деревья многолет- 
ние, мощные, особенно яблони и груши. 
! Когда по осени фрукты поспевают, то хоть 
9 картинуіпиши: Ветви из-за плодов чуть- 
1 е ли не до земли гнутся. Да к тому же каж- 
] дое дерево по-своему красиво. Хорошо 
К В это время в саду! Жаль только деревня 
стала уже не та. Раньше никто о воров- 
стве не слышал. А сейчас это уже никого 
неудивляет Как приезжаем, тактеща жа- 
луется: то одну яблоню обнесли, то дру- 
гую. 

Посоветовались мы с женой, взяли по 
неделе в счет отпуска и приехали ктеще 
урожай собирать, пока совсем весь сад 
. не опустошили. За неделю и варенья, и 
повидла, и соков теща с женой понаде- 
лали, а я груши и яблоки в ящики сложил 
и в погреб поставил. Потом сухофруктов 
в русской печке насушили. Теща радост- 
ная ходит не пропал даром добрый уро- 
жай. Я даже успел две бочки вина из яб- 
лок поставить на брожение. 

Справившись с делами, довольные, 

уезжали мы с женой в город. Единствен- 


ВКА ПОМОГАЕТ - ЗДОРОВЬЯ ПРИБА 


ТЕЩА БДИТЕЛЬНОСТЬ `ПРОЯВЛЯЛА — 
ЗЯТЮ ИЗ-ЗА ЭТОГО ПОПАЛО 


Но, что нас огорчало, что теща хуже ви- 
Деть стала, Она давно жаловалась на то, 
что зрениееестало подводить. Даже очки 


ей выписали посильнее, чем были. Взя- 


ли мы рецептутещи, чтобы очки в городе 
заказать, и уехали. 

Когда жена получала в «Оптике» новые 
очки для матери, одна рядом стоявшая 
старушка посоветовала ей купить траву, 
под названием «очанка», чтобы теща на- 
стоем этой травы полечила глаза, аеще 
она подсказала делать примочки с насто- 
ем укропа. Ну, с укропом проблем не 
было, а вот очанку долго мы искали по 
аптекам и все-таки нашли. Как говорит- 
ся, удача нам улыбнулась. Взяли два па- 
кета, с запасом. Атут как рази привезен- 
ные фрукты кончились. 

Решиля не дожидаться выходныхи пос- 
ле работы отвезти теще новые очки вме- 
сте с травкой для глаз, а отнее привезти 
яблок и груш. Когда приехал, уже смер- 
калось. Машину оставил на асфальте, 
чтобы не забуксовать (днем прошел 
дождь, и было грязно). Сам пошел кдому 
тещи пешком. Смотрю, дом на замке 
Подумал, что теща к соседке зачем-то 
пошла. Решил, пока ее нет чтобы време- 
НИ зря не терять, набрать в сумку фрук- 
тов. Только залез в погреб, как дверь за 
мной захлопнулась, и свет погас. Отнео- 
жиданности я заорал и чуть не свалился 
со ступенек. И тут слышу тещин голос: 


'Адрес для писем: 308009, 
г. Белгород, Почтамт, а/я 11, 
газета «Желаем здоровья». 


«Ага, попался! Мало,что по саду лазил, — 

еще и в погреб забрался, ворюга, Сиди 3 

теперь до утра, пока милиция не приедет. г 

Они тебе покажут, где раки зимуют». Я 

кричу: «Татьяна Петровна! Это же я, ваш 5 

зять. Выпустите меня отсюда!» Аонаядо- : 

вито так засмеялась и говорит: «Ишь ты, 1 

какой ушлый. Даже имя мое разузнал. Ду- 9 

маешь, поверю? Мой зять сейчас у себя 

дома, после работы отдыхает ане по по- 
гребам, как ты, у честных людей лазит». _ 
«Дая же это, я!Я вам новые очки спешил а 
привезти, а заодно ияблок с грушамихо- 
тел домой набрать. Выпускайте скорее, | 
ато я тут замерз!» – закричал я изо всех. 
сил. За дверью стало тихо... Потом теща 
ойкнула и, включив свет, открыла дверь: 
«Ой, Коленька, прости меня, дуруслепую. 
В сумерках тебя не узнала. Выхожу из 
хлева, смотрю — мужикв погреб лезет. Ну, 
я и решила вора поймать. Ты уж прости 
меня, зятек», «Ладно, Татьяна Петровна, 
прощаю. А, вообще, вы — молодец. Бди- 
тельность проявляете», — на том дело и 
закончилось. 

Зашли мы в дом. Отдал я теще новые, 
очки и траву «Очанку», рассказал об ук- 
ропе, чтоб глаза лечила, а сам взял яб- 
Локи и груши и поехал домой. 

Жене все рассказал — и смех, и грех! А 
вообще-то теща у меня хорошая, ия ее 
очень уважаю. 

Николай Сергеевич Ф, г Белгород. . 


Прилечении глаз надо 2 ст. лож. 
ки очанки залить стаканом кипят- 
ка. Когда напар остынет, отли 
ют половину процеженной. 
кости. Днем этот напар впус 
пипеткой по 2 капли в кажды! 
глаз и дважды в день им же про- | 
мывают глаза. А во вторую поло- | 
вину напара обмакивают чисты 
тряпочки и прикладывают перед 
сном к больным глазам. Лечиться. 
очанкой надо долго, с перерыва 


два месяца. 

Для примочек можно исп 
вать также настой укропа 
ложку измельченной тра 
семян укропа пахучего ( 
ного) залить 1,5 стаканамі 


Ех [е 
Ш СТРЕЕИНИЕЕЕЕ Е 


Советы по лечению _ 
и оздоровленню 


№4 (15), 
Е 2004 г. З Выходит 1раз в месяц 


: несе а 


без напряжения 
помогает сохранить 
зрение 
=== стр. 2 
Заговор на здоровье 
произношу 
при новой луне — 
жить без болезни 
помогает он мне 
_ЕЕЕЕ стр: 4 
Напиток из бузины с 
медом принимайте — 
годы жизни себе 
продлевайте 

стр. 6 
При болях в сердце 
облегчает состояние 
особое «сердечное 
дыхание» 
=== стр. 8 
Сахарный диабет – 
серьезное 
заболевание, 
обратите на него 
особое внимание 


РЕ стр. 11 
Отруби, орехи, 

изюм и курага мне 
помогают выглядеть 
хорошо всегда 

=== Стр: 4 
И многое другое... 


. Роплан) 


Е 
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Близорукость тяжело сказывает- 
сяна детях. Ребенок, носящий очки, 
меньше играет в подвижные игры, 
меньше занимается спортом и по- 

тому проводит больше времени у 
| телеэкрана или за книгами. Под- 

считано, что семилетний ребенок 

за несколько часов занятий с кни- 
гами и тетрадями нагружает мыш- 
Цы глаз так же сильно, как он на- 
грузил бы мышцы рук и ног, зани- 
маясь штангой. 

Хотя, если читать правильно, то 
можно не только сохранить хоро- 
шее зрение, но и исправить уже 
имеющуюся близорукость. 

Главная причина близорукости — 
перенапряжение глаз, поэтому не- 
обходимо соблюдатьусловия, сни- 
мающие такие перегрузки. 

Для начала надо постараться 
максимально отодвинуть текст от 
глаз, чтобы он находился на самой 
дальней точке, где еще возможно 


ЧТЕНИЕ БЕЗ НАПРЯЖЕНИЯ ПОМОГАЕТ СОХРАНИТЬ ЗРЕНИЕ 


При плохом зрении читать следует 
только без очков, чтобы глаза рабо- 


не привыкнут расслабляться 
приходится их контролирова: 
Когда глаза начнут уставать, пре. 
кратите чтение, закройте их нас 
кунду или две и читайте дальше д 
через каждые 5 минут можно 
нироватьхрусталик = несколькор 
приблизить текст к глазам и от 
двинуть его подальше. Полезно ч 
сто моргать во время чтения, э 
оченьхорошо снимаетнапряжени 
Продолжительность чтения зави- 
сит от возможности каждого, но 
большинстве случаев скоро обна: 
руживается, что можно читать без, 


каких-либо усилий в течение двух 
часов и более. А 
Данная методика подходит и для 
дальнозоркого глаза. Расстояние 
длячтения для дальнозорких людей 
может быть 60 см и больше. 
Тем, у кого зрение одного глаза 


1) 


К) 


выдержива 
врачом, ст 
части корн 
сила, корне 
цветов реп 
ки голой. 2 
на тихом о! 
кружку, кот 
карство це 
еды. Еще 1 
стакана вы 
рузного ма 
ла. Каждый 
стре:расче 
расчесы за 
конец, нен 


"СОЯ ФВ И СУ ЎЗА. 


слабее, чем другого, следует боль- ОТ АД 
чтение безнапряжения. Призрении т сом И на при- ше тренировать глаз с более сла- Мой друг 
до -2 человек спокойно может без г. р! . бым зрением. Чтение, выполняемое того мочеи 
очков читать текст, находящийся в е, ктовынужден начать чтениеод- таким образом, улучшает зрение и операцию г 
50 см от глаз. Располагаем под- НИМГЛазом, не должны падатьдухом, даетглазам работу, длякоторойони Ема 
ставку с книгой на «своем» рассто- так как причтении попеременнокаж- предназначены – они видят. ет, что мно, 
янии. Если же зрение уже настоль- ДЫМ глазом, другому глазу дается И, конечно, самое главное — со- Чи есте 
ко плохоеќчтоіприходится держать ВОЗМожность отдохнуть. С течением хранить хорошее зрение, чтобы по- аа 
книгу нарасстоянии ближе30смот Времени зрение улучшается, рассто- том не требовалось его исправ- Бино 
Глаз, то читать следует одним гла- яние до текста увеличивается, и это лять. Тут надо просто следить, что- ВИ Е 
зом, прикрыв другой глаз ладош- позволит в дальнейшем читать обо- бы дети со своей первой книжки Ее. ме 
Е кой. Расстояние меньше 30 см ими глазами сразу. привыкли, что читать надо распола- | о 
слишком короткое, чтобы читать Самое трудное - это следить, что- гая текст на расстоянии вытянутой |. алена 
глазами одновременно, . Пок ки. 
двумя гла: дновр бы глаза не вапрягались. Пока Газа ру и надо было 
кой: присе, 
К ДОР ЗАМЕТКУ «велосипед 
ІЯ * Утомленные глаза промывайте Нивкоги с 
* || настоем ромашки или полыни ид оаа ИН 
4 м „ 
{ | лайте с ними компрессы, Друг сеј у 
угсерь 
а || * Можно улучшить зрение, Николая 
{ || регулярно пристально и долго Еа 
Е | реть налуну и звезды. 
{ ||, Для улучшения зренияе 
СУДНЫЙ кашель Н | но по 30 раз подряд поворачі 
у глазное яблоко вверх, вниз 
0. Надо взять поллитра молока и отваритьвнем К | роны. Повторяйте ты вде 
Потом растереть сваренный инжир в моло- Е | Н 
Ите. Даже самый капризный ребенок |“ В качестве профилакти 
льствием, | ния остроты зрения пейте 
Шведина Н, С. г Оренбург р 
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ого глаза 
ует боль- 
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олняемоє 
` зрение у 
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ное – со 
чтобы по- 
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ить, то 
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Вика Л., г. Орел 
О ооо 5 
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10 000 В В ДЕНЬ ПРОХОДИТЕ 
ОТ АДЕНОМЫ ПРОСТАТЫ СЕБЯ ОСБОБОДИТЕ 


| ТОГО мочеиспускания он обратился к врачу, который посоветовал ему 
операцию по удалению простаты. Друг никак не мог на это решиться, и 
тутвмешался наш общий знакомый, Николай Ефимович, который счита- 
ет, что многие болезни, в том числе и аденому простаты, можно выле- 
чить естественным путем. Он посоветовал другу не спешить с операци- 
ей, а попробовать изменить свой образ жизни. Прежде всего Николай 
Ефимович посоветовал есть побольше моркови, капусты, красного пер- 
Ца и лука. Затем посоветовал бегать трусцой хотя бы по 20-30 минут в 
день, чтобы разогнать застой крови в маломтазу. Аеще необходимо было 
ходить размашистым шагом, делая 
в деньне менее 10000 шагов. Дома 
надо было заниматься гимнасти- 
кой: приседаниями, лежа делать 
«велосипед» и другие упражнения. 
Ни вкоем случае нельзя было пре- 
кращать интимную близость с же- 
ной. 

Друг серьезно отнесся к советам 
Николая Ефимовича иуже несколь- 
° ко месяцев живет по особому рас- 
КИСЕНИ, которое составил для 
_ себя. Помимо гимнастики и бега по 
ам, на работу и с работы он хо- 
` только пешком, размашистым 

ом. К его радости такой образ 
положительный резуль- 
ье друга нормализова- 
лог обойтись без опе- 


А ето дети гат еуро етут 


ети, 


Мой друг к сорока годам заболел аденомой простаты. По поводу час- | 


етет ур ред 


73 
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| НИЯ колита корой осины, о кото- 


‚| ревьяхначинается сокодвижение. 
| Как раз сейчас можно заготовить 
‚| корумолодыхветок осины. Имен- 
но в апреле кора осины набирает 
‚| лечебную силу. Кору требуется 
' хорошенько высушить, истолочьв 


Наши бабушка и дедушка живут в 
деревне. Полгода назад дедушку па- 
рализовало. Во время наших приез- 
дов мы помогаем бабушке купать де- 
душку. После купания бабушка тща- 
тельно смазывает дедушку особой 
мазью, которую делает сама. Эта. 
мазь предохраняет от пролежней. 
Она берет 7 ст. ложек порошка дубо- 
вой коры, четверть стакана измель- 
ченных почекчерного тополя, ссыпа- 
етвсе в поллитровую эмалированную 
кружку и заливает полностью нутря- 
ным свиным жиром. Кипятит все это 
на водяной бане 1 час. Мазь хранитв 
холодильнике. 


Хочурассказать о способе лече- 


ром я узнала от бабушки-знахар- | 
ки. Этот способ какраз по сезону. |. 
Апрель - такое время, когда в де- 


порошоки насыпатьв стеклянную 
банку. 

Когда колит дает о себе знать, 
надо порошок коры осины зава- 
рить и пить вместо чая несколько 
дней, пока не наступит облегче- 
ние (1 ч. ложку молодой коры за- |. 


температуре в те- | 
чение 10-15 минут, процедить, до- ! 
| 


у до перво- |! 
Ма). 


бавить кипяченую 
начального ‘объем 


АЮ 
Б БЕДЕ И ТРЕВОГЕ МОЛИТВУ ГОСПОДУ ЧИТ 
ДУШУ ПЕЧУ И БЕРУ Б ДОБРО ОБНОВЛЯЮ 


Когда меня одолевают мрачные мысли и тревога за будущее семьи и 
детей; когда мир кажется мне шатким и злым, а здоровье оставляет же- 
лать лучшего; когда чувствую, что из-за житейских передряг у меня на- 
чинают сдавать нервы, ия вот-вот начну срывать на домашних свое раз- 
дражение, то мне на помощь приходит утренняя молитва. В то время, 
Когда все еще спят, а солнце только начинает всходить, я обращаюсь к 
Господу с молитвой: 


Господи, в тишине наступающего`дня прошу Тебя даровать мне ду- 
шевный мир, мудрость и силу. р Рр 
Дай мне стремиться смотреть на 
мир глазами, полными любви, 
бытьтерпеливой, благожелатель- 
ной, кроткой, мудрой; смотреть 
сквозь обманчивую внешность 
Твоих детей, какТы Сам смотришь 
на нас, помогать им и видеть то 
добро, которое есть в каждом. Ог- 
ради мой слух от всякой клеветы, 
мой язык - от всякого осуждения. 
Да пребудут в моем сердце лишь 
благие помышления, да будуята- 
кой радостной и благожелатель- 
ной ко всем, чтобы все встречаю- 
_ щие меня ощущали Твое присут- 
‘ствие во мне. Облеки меня Твоей 
красотой, Господи, чтоб в течение 
этого дня я излучала Твой свет и 
Твою любовь. Аминь. 


Слова этой молитвы придаютмне душевные силы, успокаиваюти помо- 
гают вернуть чувство любви к миру, кокружающим меня близким ЛЮДЯМ И 
друзьям, а самое главное, с Божьей помощью возвращают веру в жизнь. 


Варенцова Д. В., г Тамбов 


| 
| 
( 


Летом и почти всю осень у меня были проблемы с кожей. По всему 
телу высыпали прыщи. Мази аптечные совсем не помогали. Тогдая ста- 


р сьи мыло, как это мылоясс 
‚это мылоя в землю посадила, так и чтоб с моег 
ў сошли. Только тогда, когда это мыло 
`’ меня будут прыщи. Во имя Отца, 


ебя смыла, как 
о тела все болячки 
‘даст ростки, только тогда у 
и Сына, и Святого Духа. Аминь. 

ле захода солнца. Мне помогло — 


В. Г., г. Нальчик # 
жттктутқ 
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ЗАГОВОР 
«С ГУСЯ ВО, И. 
ПРОИЗНОСИТЕ Е нра 
ОТ ХВОРИ ДЕТОК ив 
СВОИХ БЕРЕГИТЕ. бавит 
Помню в детстве, когда меня она 
ла бабушка, она всегда приговар Б 
ла, обливая меня водой: «С гусявол а, Века 
с Клавочки худоба». До сих порясчи. | а 
тала, что это была просто бабуши | рук. Б. 
присказка. Но недавно, в одной кни- стара: 
ге о заговорах, яувидела этоттексти ребой 
очень удивилась. Оказывается, ба- Е 
бушка пользовалась настоящий за- емупс 
говором, отгоняющим от детей го НО, 
хворь. Такчто, если вы хотите здо) девойі 
вья своему ребенку, во время его кус. 3 НЕ 
пания пользуйтесь присказкойнаших я НЕ 
бабушек: «С гуся вода, с (имя) ху- \ седьм 
доба», тоесть попросите воду смыть Е 
с ребенка хворь. Заговор надо про-_ | О 
износить три раза по три, желатель- } 
но на убывающую луну. | делся | 
Голубова К.И., г. Белгород | а Е 
ЗАГОВОР НА ЗДОРОВЫ И | | «лол 
ПРОИЗНОШУ ВЕ Е 
ПРИ НОВОЙ ПУНЕ = | -| подрас 
ЖИТЬ БЕЗ БОЛЕЗНЕЙ лет, ей 
ПОМОГАЕТ ОН МНЕ провор 
Весной всегда много работы в боялас 
огороде: там надо вскопать, там ВОДИЛИ 
уже надо сажать, а там землю от кой, ла 
прошлогодней листвы граблями родам, 
очистить. К вечеру так намота- зах сн 
ешься, что если человек болен, она ран 
все наружу выходит: и спина бо- ившко 
лит, исердце пошаливает. Втакие вать пр 
вечера я выхожу на крыльцо, и годам 
если в это время бывает новолу- детски 
ние, то произношу коротенький отцу на 
заговор на свое здоровье: | ралась 
Месяц на прибыль, а мне на | го. Ее 
доброездоровье. Аминь. Аминь 9 
ИЕ, обычно 
Заговор произношу медленно, но обид 
душой, три раза. А когда заканчи жеривм 
ваю, всю усталость и нездорові не 9 олц 


как рукой снимает. 


“Ф ЖЕЛАЛА здоровья 20 


НЬ 


е0) ПОЗЖЕ 
Нравится мне читать жизненные 
истории в вашей газете, Х. 


ОЧ - 
бавить к ним свою. Буду т 4 


Жил в нашем городке один чело- 
век. Звалиего Гриша. Работалонна 
мельнице. Трудился, не покладая 
рук. Благодаря его золотым рукам, 
сдавая мельница работала беспе- 
ребойно. Также бесперебойно, по- 
Чти каждый год, жена приносила 
емупо ребенку. Все было бы ниче- 
го, но почему-то рождались только 
девочки. И вот, когда жена родила 
Грише седьмую дочку, он, взглянув 
На нее, сказал: «Мало того, что 
седьмая девчонка, так теперь еще 
и рыжая. Такого счастья и врагам- 
тоне пожелаешь». Гриша так оби- 
делся на жену, что несколько дней 
с ней не разговаривал. Да и потом 
неочень дома ротраскрывал, толь- 
ко по делу: 

'А седьмая дочь с огненно-рыжи- 
миволосами тем временем росла- 
подрастала. Когда ей было шесть 
лет, ей давали все девять. Была она 
проворна, изворотлива и никого не 
боялась. Мальчишки охотно с ней 
водились, потомучто она былалов- 
кой, лазила с ними по садам и ого- 
родам, участвовала во всех прока- 
зах с ними наравне. Вместе с тем, 
она рано научилась писать и читать, 
ившколу пошла, уже умея склады- 
вать простые числа. К пятнадцати 
годам рыжеволосая Настя бросила 

детские забавы, стала помогать 

| отцу на мельнице и вскоре разби- 
ралась в делах не хуже него само- 
Ее редко называли по имени, 
обычно просто говорили «Рыжая», 
бидного в этом не было, иува- 

м Настя пользоваласьнарав- 

асто можно было слы- 

о спросить Рыжую», 


РОЖИТЬ - Н6 поле ПЄРЄ 


ДОЧЬ БЫЛА НЕЖЕЛАННОЙ, 


Ц НАЗВАЛ ЕЕ «БОГОМ ДАННОЙ» 


уже вышли замуж. Атри, вместе с На- 
стей, еще оставались дома. Квосем- 
Надцати годам она выросла в такую 
красавицу, что вокруг мельницы ме- 
этные парни протоптали не дорожку, 
а целый тракт. Но Рыжая была серь- 
езно занята делами, и когда ребята 
пробовали хотя бы окликнуть ее, она 
отвечала: «Некогда мне с вами раз- 
говаривать. Мне отцу надо помогать. 
Идите, гуляйте в другом месте». 
Как-то раз, придя к мельнице, пар- 
НИ Настю не увидели. Только ее отец 
хмуро таскал мешки под муку. Й по 
породку понеслось: «Наша Настя, 
наша рыжая красавица, слегла!» Апо- 
лучилось так, что вечером, разгоря- 
ченная после работы, окунулась На- 
стя в прохладную воду речки, на ко- 
торой стояла мельница. Онай до это- 
го любила поплескаться, поплавать 
после работы, но почему-то именно 
в тотраз сильно простудилась. Настя 
лежала дома в постели. Ее бил силь- 
ный кашель, и градом лил пот. Сест- 
ры, чтобы сбить температуру, обер- 
тывали ее мокрой льняной просты- 
ней. Матьпоилаеегорячим молоком, 
в котором она размешивала кусочек 
козьего жира и ложку меда. Соседи 
каждый день приходили проведать 
девушку и приносили кто калину, а 
кто и бульон с курицей. Мать серди- 


лась, говорила: «Чтонамдочкукор- | 


супей приносите?» Но люди несли 
гостинцы не потому, что в доме 
мельника нечего былоесть, апото- 
му, что переживали за Рыжую, как | 
за свою. В конце концов козий жир, | 
молоко, мед, гостинцы соседей и | 
простое человеческоеучастие сде- _ 
лали свое доброе дело Настя ста- 
ла поправляться. И тут онаобрати= | 
ла внимание, что каждое утро наее || 
подоконнике кто-то оставляет то | 
розу, то гвоздику, то букетик поле- 
вых цветов. Выздоровление пошло | 
еще веселей. 

Однажды вечером Настя подо- | 
шла кокнуи скомандовала: «Лень- | 
ка, слезай с дерева. Думаешь, я | 
тебя не заметила? Яуже пятый ве- | 
чер слежу за твоими акробатичес- 
кими номерами». Смущенный | 
Ленька, сын кузнеца, спрыгнул с | 
дерева, нерешительно подошел к | 
окнуи вдруг выпалил: «Настя, пока 
ты болела, я чуть с ума не сошел. Я | 
жить без тебя не могу и хочу пойти | 
к твоему отцу свататься». «Попро- 
буй», — засмущалась от неожидан- | 
ностиНастя и добавила: «Толькона | 
дерево теперь не лазь, а то еще | 
сделаешьиз моегоженихакалеку». | 
Оттаких слов Ленька каккрылья об- 
рел и через секунду оказался на 
подоконнике около Насти, теперь | 
уже своей невесты. | 

Соседи удивлялись и говорили } 
Грише: «Нучтозаженихаты выбрал | 
дляНасти? Вотучитель ходитнеже- | 
натый, да и фельдшер, | 
свободны», 


Если Насте моей Лень 
тактомуи быть. Паре 
работящий, о семье 
сумеет, И дай Лень 
него было не семь, 
Золотоволосых доч 
как моя Настя». 


капо душе, то | 
ньонсильный, | 
позаботиться | 


дочери Насти. 
Фролов Николай 


р 


НА помощь ПРИДЕТ 


Детство мое и брата пришлось на послевоенную пору. Не хватало | 


| 


| еды, витаминов. Из-за этого мой младший брат заболел рахитом. Це- 
Н лый год мама лечила его отваром пырея ползучего. И пить его давала, | 
| и в ванночке с отваром пырея брата купала. Поставила его на ноги. | 
| Теперь мы уже пожилые люди, иногда одолевают разныё болезни, от ! 
которых стараемся лечиться, по возможности, народными средства- | 
‚| МИ. И вот недавно в одном из народных лечебников я увидела рецепт | 
лекарства изпырея ползучего от рахита. Зная по себе, что оно помога- | 
' | ет, я решила написать этот рецепт в газету, потому что сейчас из-за | 
‚| тяжелой жизни опять появляются больные рахитом дети. Надеюсь, что | 
| мамы, прочитав рецепт, будут знать, чем укреплять ослабленных ма- | 
лышей. Рецепт отрахитатакой: вечером 2 ст.ложки корней пырея пол- | 
зучего залить 2 стаканами кипятка, настаивать всю ночь. Давать ре- | 
| бенкупо 1 стакану З раза в день в течение 3-4 недель. Для купания ре- | 
| (бенка: на полведра воды 50 гкорней и травы пырея. Кипятить полчаса. 
Купать ребенка надо в этом отваре 2/раза в неделю, добавляя его весь | 
В детскую ванночку с водой. Курс | 
лечения -— месяц. Потом 20 днейпе- ! 
рерыв, после чего возобновить ле- | 
чение, пока последние признаки) 

| 


мание: даже легкие формы 
рахита снижают сопротивляе- 
"мость организма ребенка, ведут 
‚ кчастым простудным заболева- 
ниям. _ 


рахита не исчезнут. 


Колесникова И. О}, г. Курск 


нЕ | 


Й СОВЕТ ФОТ РАЗНЫХ 


ме 
ыы $ 


Бе 


годы жизни 2 
СЕБЕ ПРОДПЕВАЙТЕ 


Нашему соседу. недавно исполну. 
лось 90 лет, но’он совсем не 
старик. Я спросил его, как емуудает. 
ся так хорошо выглядеть в такие поч. 
тенные годы. Он ответил, что ДО сих 
пор занимается посильной работой, 
ест простую здоровую пищу, а еще 
часто готовит себе напитокиз бузины 
и меда, который, исходя из опыта на- 
родныхзнахарей, продлеваетжизньи 
дает здоровье. Попросил я у Матвея 
Ивановича рецепт напитка, попробо- 
вал его приготовить сам. Всей моей 

семье он очень понравился = пьюти 
нахваливают. Вот и в газету решил 
написать, пусть другиелюди попробу- 
ютнапиток нашего долгожителя. Надо 
взять 2 ст. ложки сухих ягод бузины 
залить 1 л воды, кипятить 6 минут, 
процедить. В горячий отвар добавить 
5 ст. ложек меда. Пить желательно го- 
рячим, несколько раз в день. 
Смолянинов Э. П., г. Воронеж 


_ ФАСОЛЬ, СОК ЛИМОНА 


3 И РАСТИТЕЛЬНОЕ МАСЛО «ЗИМНИЙ» КАШЕЛЬ 


ный воздух. 
Пришелон ко мне и говорит: 


После родов у моей подруги Нины 
_ остались на лице пигментные пятна. 
Немножко, но все равно достаточно 
‚для того, чтобы портить настроение. 
_ при взгляде в зеркало. Нина очень 
°  огорчалась, и как же она была приз- 
°  Нательна, когда ей посоветовали хо- 
Е рошее средство избавления от пиг- 
_ _ ментных пятен. 
Это маска из вареной фасоли. Нина 
_варила чашечку фасоли, сливала 
оду, разминала фасоль вилкой, до- 
авляла 3|ч. ложки лимонного сока и 
ч. ложку растительного масла, Хо- 
рошо перемешав, она наносила теп- 
‚лицо и через 20 минут: 
кутеплой водой, азатем 


мной хотя бы одной банкой? Я тут 
прочел, что березовый сок с моло- 
ком помогает избавиться от тако- 
го затяжного кашля, какуменя». Не 
отказал я соседу, дал ему баночку 
березового сока, который сам по 
весне заготавливаю. Пил он его, 
мешая пополам с горячим моло- 
ком, по 1 стакануЗ разав день пос- 
лееды. Ужечерезнеделю ему ста- 
ло гораздо легче, а дней через 10 
кашель совсем прошел. 

Возьму теперь соседа с собой за 
березовым соком — вместе заго- 
тавливать будем, потому что сок 
этоти при высокой температуре, и 
при ангине, и просто для укрепле- 
ния организма помогает, 


Чернышев В. Н., г. Орел 


НБУ 6 ет 


ЕСЛИ БЕРЕЗОВЫЙ СОК С МОЛОКОМ ПОПИТЬ 


Угораздило моего соседа простудиться зимой. Датак сильно, что на- 
верное с месяц его бил кашель, особенно, когда он выходил на мороз- 


«Сосед, я знаю, что ты всегда запасаешь 
на зиму березовый сок и хранишь его 


МОЖНО ПОБЕДИТЬ, 


в подвале. Не поделишься ли со 


7 


ме. ее 48 


Некото 
регулярн 
Аведь, ин 
мализовг 
причин бє 
ливой ма 
именно тг 
прочитал 
корне», ко 


с 


РЕ 


яи 
еще неделюем Шок И орлы г 
т Ходит надолго. Только скорл г 
Й, должна быть от яиц домашние З 
це. А Риц. Сначала я ее мою, а 
ы пленки, затем подсушиваю, а уж 
а- | потом измельчаю». Я спросил; «А 
ьм если яйца кончатся, что тогда?» Он 
ея | Ответил: «Не страшно. Если скорлу- 
50= пы не будет, то мел растолкуиточ- 
ей | но так же принимать буду. Потому 
ти что порошок из мела снимает обо- 
цил стрение гастрита не хуже порошка 
›бу- из яичной скорлупы». Пошел я до- 
адо мой. Скорлупу яиц от тещиных ку- 
ины риц за неделю насобирал, а потом 
Уту тоже в порошок истолок и в баноч- 
вить ку ссыпал: Уменя тоже гастрит, так 
осо что, на всякий случай, пускай гото- 
вое лекарство под рукой будет. 
| Чижденко Н. Г., п. Прохоровка, 
| Белгородская область 


НАСТОЙ ИЗ ЗОЛОТОГО 

КОРНЯ СЕСТРА ПИЛА — 

ЦИКЛ НОРМАЛИЗОБАЛА 
И СЫНА РОДИЛА 


Некоторые женщины страдают отне- 
регулярного цикла «критическихдней». 
А ведь, иногда бывает достаточно нор- 
мализовать цикл, и если нет других 
причин бесплодия, можно стать счаст- 
ливой мамой. У моей сестры была 
именно такая проблема.Однажды она 
прочитала о легендарном бзолотоМ 
корне», который помогает при бел: 
дии, купилаегов аптеке (он может аце 
продаваться под названием «Родиол 
розовая»)и сделалаизнего лекарство. 


залива- 
а 2 ст. ложки корня и 
рна брала, .Пилапо2 ст. лож- 


целый месяц. 


78 ЖеЛлем ЗДОРОВЬЯ 25 
И СОВЕТ от РАЗН 


«ДЫМНЫЕ ВАННЫ» 
ПРИНИМАЙТЕ — 
ОТ ГЕМОРРОЯ 

СЕБЯ ИЗБАВЛЯЙТЕ 


Много рецептов от геморроя есть. 
Но недавно я нашел в старом журна- 
лееще один, окотором никогда рань- 
ше не слышал. Поэтому я решил со- 
общить об этом необычном лечении 
в вашу газету. Это дымная сидячая 
ванна с чесноком. 

Для процедуры надо приготовить 
невысокий металлический бидон или 
ведерко, а также деревянную крыш- 
ку с отверстием. В бидон или ведро 
надо положить сильно нагретый кир- 
пичи насыпать на него чеснок, Когда 
чеснок начнет дымиться и гореть, 
надо закрыть бидон или ведро дере- 
вянной крышкой с отверстием и сесть 
на него. Несколько таких «ванн» по- 
могают существенно облегчить со- 
стояние больного, ато и вовсе изба- 
вить от геморроя. Надеюсь, что Мой 
совет кому-нибудь пригодится. 


Ф., г. Южно-Сахалинск 


Год назад я стала замечать, что на. 
ногах стали заметно набухать вены. 
Я встревожилась, и о своей заботе 
рассказала близкой подруге. Она и 
принесла рецепт, который мне очень 
помог: 5 г мускатного ореха (один 
орешек) смолоть в кофемолке или 
измельчить в ступке, залить стаканом 
горячей кипяченой воды, добавить 
1 ст. ложку меда и хорошо разме- 
шать. Этот напиток я принимала по 
2 ст. ложки утром за час до завтрака 
и вечером через 2 часа после ужина, 
пока вены на ногах не спрятались. 
Аещеяутроми вечером, лежана спи- 
не, держала ноги вертикально вверх 
по 15 минут. и 


С. Т., г. Астрахань 


ОТВАР ИЗ ПОБЕГОВ 
СОСНЫ И МЕДА 
ПОМОГАЕТ — 
БОЛИ ПРИ ЯЗВЕ 
ЖЕЛУДКА СНИМАЕТ | 
Мой товарищ по работе, Нико- Ё 
лай, раньше вел, так сказать, не- 
здоровый образжизни: выпивал и " 


лудка. Теперь его часто одолева- |. 
ют боли, и чтобы снять их, Нико- | 
лай проводит курс лечения. Ему || 
помогает отвар из побегов сосны # 
обыкновенной. У меня тоже иног- 
да побаливает желудок, и я пере- 
писал у него рецепт этого отвара: 
высушенные побеги сосны расто- Г 
лочь в порошок, взять 1 ч ложку! 
сырья, залить 1 стаканом воды, | 
кипятить 1 минуту, настоять зо | 
минут, процедить. Принимать с |, 


медом по четверти стакана З раза 
в день после еды. 


ОК ФЕ 


ШАЛФЕЙ НЕ тод нь 
= БОЛЯХ В СЕРДЦЕ ОБЛЕГЧАЕТ СОСТОЯНИЕ ; ОТ ЗУБНОЙ 


ІХАНИЕ» Боли 
ОСОБОЕ «СЕРДЕЧНОЕ ДЬ СПАСАЕТ, 
Шестнадцать лет назад я перенес операцию на сердце. С тех пор НО И Ко 
я собираю все полезные советы, облегчающие работу сердца. Недавно МОЛОКА В ГРУДИ 
я прочитал совет йогов, как Брать, сз ам аар домо; Н УМЕНЬШАЕТ 
чного дыхания». Попробовал — - р 

о т“ г 2 Я хочу рассказать, как Уменьшить 

Для этого надо лечь на спину и расслабиться. Потом ладони прило- х количество молока, когда Приходит 
Жить к бедрам, а ноги соединить вместе. Лежать без напряжения, спо: р время МЕИР ререша от груди. Тақ 
койно. Делая медленный вдох, поднять левую руку, перевести ее за го- делали о 25 Е. ВЕ так сде- 
ловуи положить ее тыльной стороной на пол. Конец вдоха должен со- 5 лала ия. Ід т ие Е е перед 
впасть с касанием ладони пола. Одновременно с поднятием руки надо 5 Тем, какмне нуж дить на 


Котт трт 


уа а С С 


А ‚ я стала завариватьчай изли- 

вытягивать вперед левую пятку, не отрывая ноги от пола. В этом поло- Ё роуна аад е ст т ростк 
жении выдержать паузу 1-2 секунды, затем с выдохом вернуться в ис- Ч мо лож м 

5 ложку шалфея заливала стаканом ки: ми водки, На 
ходное положение и расслабиться. То же самое повторить с правой ру- Ё 

а м ‚ пятка, настаивала полчаса, процежи- стенеделю 

Кой и пяткой, затем с обеими руками и ногами. Выполняется один цикл. $ вала и пила 10 дней по ПЯ ложке 
Причем дыхание при подъеме рукн начинать не сразу, а спустя не- по 1ч. 

Ч А х Е во начин р у Е З раза в день до еды. Одновременно есяц я поч! 
Которое время после начала подъема. Конец выдоха должен совпасть с К нагр аний припарку зай м Д 
опусканием рук на пол. После выполнения этого упражнения работа сер- х ру, улучшение зі 

Я пустного листа. Количество молока ыв И ‹ 
дца приводится в полное равновесие. перер 
> Хотелось бы посоветовать людям вот что: й стало:уменьшатьсяда отом аи Кстати, эту н 
ДЯ то: прежде потренироваться Е пропало. На работуя пошла, полнос- 3 Я 


лько раз до т Б ЕЕ при катар. 
несколько раз до приступа, вто время, когда ничего не беспокоит. Это Н тью освободившись отглавной забо- ко пр р 
для того, чтобы когда надо будет снимать сердечную боль, не расте- 


=. з 
яться, а суметь сделать, что надо, З тыи спокойно оставив ребенка напо- ходпенииз 
р ‚асу Д! , адо. Зная заранее все движения и мето- + печение моей свекрови. 
дику дыхания, можно быстро и безо всякого напряжения избавиться от Р-Н г НЕЛЕ 

острой боли в сердце. ЕЕ 


Володин А. С., г. Тула МАЛИНУ ВЕСНОЙ ПРИСТ 

отек епт жук тк аа он 4 
ае ПРОРЕЖИВАЮ НЕ ЗРЯ _— н, 
ВЕСЕННИЙ НАПИТОК МЕНЯ ПОДКРЕПЛЯЕТ — ЛЕКАРСТВО ОТ ПРЕКР 
ВИТАМИНАМИ ПИТАЕТ И ШЛАКИ ИЗГОНЯЕТ ПРОСТУДЫ ВАРЕНА 


ПОЯБЛЯЕТСЯ У МЕНЯ 


Когда весной накопившаяся за зиму усталость, что называется, «нали- 


цо», и организм страдает от нехватки витаминов, я начинаю собирать Весной в саду много работы: СТА 

только что проклюнувшуюся полезную зелень. Это листья одуванчика, обрезка смородины, шиповника, Болезнь 
крапивы, тысячелистника, подо- - малины, молодых деревьев. Здо- Когда моя 
| рожника и щавеля. Пригоршню р ровье у меня слабоватое, быстро тупа к оУвста 
смеси из этих листиков заливаю простуживаюсь. Но в саду рабо- брусни мы, я 
| Холодной водой, чтобы вода покры- тать необходимо, и я, когда про- Ё. И зав. ки (люб 
156 вала их, и оставляю на ночь. Наут- реживаю малину, ее однолетние до ме Риваю и 
еа траву отжимаю, добавляю в воду побеги не сжигаю, а оставляю на З Ягкости Қ 
1 ч. ложке лимонного сока и случай простуды. Заранее эти по 0, сажу ь, 
беги мелко режу секатором и кар лом ды 
7 складываю в картонную коробку. гор Ощки. Одн 
Ј ый день я готовлю свежий Если простуда все-таки берет Ячий Чай и 
ок. Он подпитывает меня ви- свое, у меня уже есть лекарство. |} ст о брать и 
выгоняет шлаки из орга- Беру обрезки малины, эдак, 8 яго ка Лис: 
и ет А ть сгорсть, заливаю 1 лкипяткаики- |} о Вкус 
ощей и ягод. пячу 5 минут. Затем отвар проце- 5098 

СТ ПОДДЕржиБатЬ живаю и пью его с медом ИЛИ ма 
форме. Вроде бы линовым вареньем. Так что, а 
а спешите выкидывать однолетние 
ан кея стебли малины. Они могут 


во пригодиться. 
Ивантеева Л, И., г. 


НАСТОЙ 
В ПЕЧЕ 
На шее и 

сказала, чт 


ла все нуж 
тики лим 


ИЗ АРНИКИ, РЯБИНЫ И ПОЧЕК КАШТАНА 
НИИ ПИМФОУЗЛОВ НЕ ДОПУСТИТ ИЗЪЯНА 
В подмышечной впадине у меня увеличились лимфоузлы. Врач 


о, скорее всего, где-то в моем организме идет воспаление. Сда- 


ные анализы, но они ничего особенного не выявили. Ана антибио- 
фоузлы не реагировали. 


У меня ухудшаться зре- | 
рач -окулист даже выявил 


ить тре первые признаки ко. С Меня это очень обеспокоило, и я подумала, что, если антибиотики не по- 
Дит Живу я в деревне, в огают, надо попробовать народное лечение. Нашла рецепт. Лечилась, прав- 
Так а ‚ В го- | да, долго. Провела 2 курса лечения. Но зато теперь с моими лимфоузлами 
де- палечение не наездишься, да | все впорядке, да и вообще стала чувствовать себя гораздо лучше. Посылаю 
ред роговато при теперешней | рецепт: почки каштана ~ 2/3 стакана, почки красной рябины = 1/2 стакана, 
а ‚ Стала лечиться дома. От- | Измельченная трава арники - 1 ст. ложка. Почки размолоть в кофемолке, 
И ау картошки в погребе ро- Ё перемешатьс арникой, залить бутылкой водки (поллитра), настоять 10 дней. 
ст Принимать 3 раза в день за полчаса до еды. Прием начинать с 11 капель, 
78 ростков залила 2 стакана- || чтобыорганизм привыкал постепенно (средство действенное). Каждый день 
жи- дки, настояла в темном ме- || Дозу увеличивать по 2 капли и довести норму ежедневного приема до 
‘ана ] 15-20 капель за 1 раз. курс лечения – 1 месяц. Месяц перерыв. Еще один 
но . ЛОЖке З раза в день. Через курс. И так, пока лимфоузлы не уменьшатся до своих обычных размеров. 
зка- Ця почувствовала заметное |" Омарова Фатима, г. Казань 
ока 
тез рыв и снова проведу курс. | ЕСЛИ БОЛЬНОЙ ОТ 
40С- ‚ этунастойку пьют не толь- ИШНАСА СТР АДАЕТ, 
або- катаракте, но и при любом ТО РУССКАЯ БАНЯ 
 по- ении зрения! | 


И БОЛЕЗНЬ ОДОЛЕВАЕТ 

Вдовиченко А. У., г. Тула + | 

БУ; Прихватил меня как-то ишиас на 
работе. Ни сесть, ни встать. Отнес- 
сяякэтому состоянию не очень се- 
рьезно. Думал, пройдет. А он 
возьми да перейди в хроническую 
форму. Теперь только и спасаюсь, 
что русской баней. Когда прихватит 
сильно, то через деньхожув баню, 
и отдуши парюсь березовым ве- 
ником. Затем перехожу на посеще- 
ние бани 2 раза в неделю, также с 
березовым веником. А когда насту- 
пает облегчение, то хожу, какобыч- 


ая чувствую приближение прис- 
‘астмы, я беру листья и ягоды 
брусники (любые: свежие или сухие) 
и завариваю из них чай. Затем варю 


Е но, раз в неделю. 
Е до мягкости картошку, кладу ее в Копылов А. Ф., г. Саратов 
а миску, сажусь, накрываюсь сголовой 


ялом и дышу паром от горячей 
тошки: Одновременно пью очень 
Й чай из брусники. Для чая 
о брать и ягоды, и листочки (1 
ка листьев на стакан воды, 


ЗНАЕТЕ ЛИ ВЫ, ЧТО... _ 


Метки молодой березы хороши для лег- 
а старыми и зрелыми хорошо парить- 


‚ массажа, 


ся «Во всю богатырскую силу». 


ло 8. 


рии 


НТЕС 9 еее 


а ое 


Родиной 
тыквы счита- 
ются Мексика 
иЮжные Штаты Америки. Но некото- 
рыеее разновидности, например, бу- 
тылочная тыква, с давних пор были 
известны в Европе'и Азии. Так, у ки- 
тайского императора имелся огород 
для выращивания бутылочной тыквы, 
считавшейся царицей растений. Тык- 
ва служила чашей, из которой особо 
отличившиеся подданные императо- 
ра вкушали напиток, полученный из 
тыквенной мякоти. Древние греки и 
римляне делали из бутылочной тык- 
вы сосуды для воды и вина. 


На} Руси тыква появилась в ХМ 
веке и сразу стала популярной |! 
благодаря своей урожайности, не- 
прихотливости, исключительной | 
полезности и способности к дли- |! 
тельномухранению. | 


Тыква — растение бахчевое. Среди 


_ Правда, чем она меньше, 


тем вкуснее 
Слаще и менее волокни : 


стая. 


Желаем ЗДОРОВЬЯ 


НАМ 


Один из японских диетологов в 
таблице полезных продуктов поста- 
вил семечки тыквы на первое место, 
Они содержат массу микро- и макро- 
элементов, но особенно ценится в 
них присутствие цинка, из-за которо- 
го они наравне с семенами подсол- 
нечника приобрели особую славу. 
Оказывается, при нехватке цинка 
мужчинам неизбежно грозят пробле- 
мы спотенцией, а юношам особо до- 
саждаютугри, жирная себорея волос, 
перхоть ит.п. При простатите – осо- 
беннов самом начале болезни —надо 
просто есть побольше тыквенных се- 
мечек. 

Кроме того, тыквенные семечки 
обладают слабительным и мочегон- 
ным действием, укрепляют сердеч- 
ную мышцу, устраняют газообразо- 
вание в желудке и кишечнике, укреп- 
ляют почки, способствуют росту во- 
лос и выводят из организма соли тя- 
желых металлов. 

Внародной медицине семечкитык- 
вы часто употребляются в виде отва- 
ров, эмульсий и порошка. 

Кашица изсемян — средс тво, изго- 
няющее всяких глистов и даже соли- 
тера. Для детей семечки растирают 
с молоком и добавляют по вкусу лю- 
бое варенье или мед. Едят натощак 
небольшими порциями. Взрослым 
можно растирать семечки с водой 


орен 


ПРИГОДИТСЯ 


случаях — 
Для лечения почек можно подсу- 


ке семена тыквы заварить как чай — 
1ч. ложка семян на стакан кипятка. 


При болезнях почек и мочевого | 
пузыря народная медицина сове- | 
тует приготовить эмульсию — «мо- 
лочко» из тыквенных семечек: | 
1 стакан семечектыквы растереть, | 
постепенно подливая стакан ки- 

пятка, процедить, отжать осадок 


Тыквенный сокшироко использует- 
ся в диетическом питании, при ожи- 
рении, атеросклерозе, заболеваниях 
желудка, сердца, расстройствах не- 
рвной системы, в качестве противо- 
рвотного средства при токсикозе. 
Страдающим бессонницей полезно 
принимать на ночь сок из свежей мя- 
коти тыквы. Рекомендуется он и ма- 
леньким детям, как общеукрепляю- 
щее средство. 

Мякоть тыквы улучшает функцию 
кишечника при запоре, усиливаетвы- 
ведение хлористых солей изорганиз- 
ма, повышает диурез, не раздражая 
почек. Назначается при заболевани- 
ях почек и печени, подагре, при забо- 
леваниях сердца, сопровождающих- 
ся отеками. Для снятия отеков полез- 
но есть мякоть тыквы, сваренную с 
медом. 7 

Мякоть тыквы также обладает прот 
тивовоспалительным свойством, ее 
прикладывают при ожогах и экземе. 

Тыква – один из немногих овощей, 

которые круглый год и кормят нас, и 

лечат. 


Сырая тыква противопоказана 
людям с повышенной кислотнос 


кишки, тяжелой форме 
диабета. 


Диабет ‹ 
‘болезнь, са 
‘ние)- это хү 
‘ние, характе 
нием всех в! 
(прежде всег 
рушения пр 
инсулина в 0] 


Инсулин — 


‘обусловлено 
выработкой 
‘поджелудочн‹ 
способностью 
зовать этотин 
‚лы инсулина г 
цепторам стен 
| сявозможным 
‘козы внутрь к 
происходит г 
преобразован 
гию, либоеена 
ме для послед} 
ния. Поскольку 
название – сах 
‚основным ист‹ 
организме, пр‹ 
‚ния в клетки им 

| ное значение. 


ьзует- 
1 ожи- 
аниях 
ах не- 
тиво- 
козе. 
лезно 
ой МЯ- 
и ма- 
пляю- 


нкцию 
етвы- 
ганиз- 
ражая 
вани- 
‚забо- 
ощих- 
полез- 
ную с 


абет сахарный (сахарная 


всех видов обмена веществ 
кде всего углеводов), из-за на- 
ния процесса образования 


ловлено либо недостаточной 
боткой инсулина клетками 
елудочной железы, либо не- 
бностью организма исполь- 
ь этот инсулин. Когда молеку- 
инсулина прикрепляются к ре- 
орам стенок клеток, становит- 
можным проникновение глю- 


бразование глюкозы в энер- 
либо ее накопление в организ- 


вание — сахар крови) является 
новным источником энергии в 
анизме, процесс ее поступле- 
в клетки имеет жизненно важ- 
значение. К 


сихические переживания, 
у условия труда и быта. 
Типичные проявления диабета — 
ительная жажда, ненасытный 
'ЛЧИЙ») аппетит и выделение 
ышого количества мочи, содер- 
сахар, иногда — общая сла- 
исхудание (или ожирение), 
е зрения, привкус во рту 
езаживление ран, зуд 


ОБРАТИТЕ 


а микрососудов-ка- 
различных органах, нару- 
шая их кровоснабжение и функции. В 
результате этого развивается ката- 
ракта, могут быть кровоизлияния в 
сетчатку глаз и слепота, поражаются 
почки, что приводит к хронической 
почечной недостаточности. Часто 
диабетики страдают нарушением 
белкового и жирового обмена. В ре- 
зультате в организме скапливаются 
ядовитые вещества, которые ведут к 
самоотравлению организма. Если 
затронуты сосуды нижних конечнос- 
тей, возникают трофические язвы и 
гангрена пальцев и стопы. 
Лечение сахарного диабета — одна 
из труднейших проблем медицины. 


( Больной должен помнить, что при 
| данном заболевании народные ме- 
тоды лечения могут быть только 
вспомогательными, аблегчающи- 
ми течение болезни, а основной 
упор надо делать на: правильное 
питание и средства официальной 
медицины. 
Общие рекомендации по диете 

больных диабетом могут быть следу- 
ющими: прежде всего надо перестать 
употреблять сахар и все, что содер- 
жит сахар и крахмал: хлеб, сдобу, 
рис, крупы, стручковые плоды, изюм. 
Вместо сахара использовать заменя- 
ющие его по вкусу сахарин, ксилит. 
Рекомендуется также есть натураль- 
ный пчелиный мед (по 50-100 гв сут- 
ки) и пить на ночь теплую «медовую» 
воду (1 ст. ложка меда на стакан 
воды). Мед содержит легко усваива- 
емые организмом сахара. 

В диетическое питание больных ди- 
абетом следует включать больше 
мяса во всехего видах. Очень полез- 
но снятое молоко, творог, простоква- 
ша. Для облегчения переваривания 
жиров необходимы пряности. 

Из овощей очень полезна капуста 
цветная и белокочанная, а также сок 
квашеной капусты, 

Полезно употреблять в пищу в све- 
жем виде лук, чеснок, черемшу, сель- 
дерей, шпинат – в любом виде, све- 


7 5 249%, 
о ки, 


СЕРЬЕЗНОЕ ЗАБОЛЕВАНИЕ, 
НА НЕГО ОСОБОЕ ВНИМАНИЕ 


Е брт 


жие соки. Свежий сок свеклы крас- 
ной при диабете полезно пить регу- 
лярно - по 1/4 стакана 4 раза в день. 


дуется придерживаться, 
щей диеты: весь день 


немного свежего сливо! 


масла. 5 


Из ягод и фруктов особенно по- 
лезны те, что содержат хорошоус- | 
ваиваемые сахара: земляника, ма- | 
лина, брусника, рябина, ежевика, | 
кизил, гранат, груши, плоды шипов- | 
ника в любом виде (свежие, настой | 
из них). 

Не рекомендуется при диабете 
черешня, сливы, виноград, а также | 
бананы и каштаны, в которых мно- | 
го крахмала. | 

Вместо кофе хорошо заваривать | 
корни цикория обыкновенного (их | 
надо высушить, обжарить, размо- | 
лоть), а листья цикория можно до- 
бавлять в салаты. 

Лечение сахарного диабета обя- 
зательно должно проводиться вра- 
чом, который прежде всего назнача- | 
етбольномудиетусучетом особен- | 
ностей индивидуального нарушения | 
обмена веществ, лечебную физ- | 
культуру, атакже прием препаратов 
инсулина. | 


Д аа; Е Ум ® 


* Эффективное средство 
профилактики и лечения са- 
харного диабета — обыкновен- 
ная корица. Ежедневное упот- 
ребление половины чайной 
ложки молотой корицы суще- 
ственно снижает концентра- 
цию глюкозы в плазме крови. 


* Топинамбур содержит 
35% природного инсулина. 
При сахарном диабете реко- 
мендуется принимать в све- 
жем виде 2-3 клубня топинам- 
бура 3 раза в день за 20 ми- 
нут до еды. 


щие 


и пусть постоит 1 час. Потом необ- 
ходимо процедить. Принимал я 
этот настой 3 месяца по 3 раза в 
день по полстакана за полчаса до 
еды и каждый раз, когда появля- 
лось желание выпить. Со време- 
нем мой организм очистился отал- 
коголя, и я стал таким, каким был 
прежде. Жизнь снова стала нала- 
живаться. Вернулись ко мне, уже 
трезвому, друзья, деловые партне- 
ры. Надеюсь, что и с женой все на- 
ладится. Яснова в гуще жизни ите- 
перь знаю, что бы ни случилось, 
надо пережить все неприятности 
самому, ане прятать горе в бутыл- 
ке. Бросить пить – это реально, 
надо только осознать, что иного 
выхода, чтобы жить нормальным 
человеком, просто нет. 


Б. Д., г. Тула 


Сс оС ОЗ Ус заз УЧСА 


СУСТАВЫ НОГ Я ЛЕЧИЛ НЕ НАПРАСНО 
«ЧАЕМ» ИЗ ПОЛЕВОГО ХБОЩА И МАСЛОМ 


После службы в армии я приехал с больными суставами ног. Из-за 
этого не могустроиться на работупо душе — хотел работать водителем 
но с больными суставами целый день сидеть за баранкой тяжело. При- 


шлось пойти на легкую работу. 


Но я очень хотел вылечиться, так как чувствовал себя из-за болезни 
неполноценным человеком. Прошел в поликлинике курс лечения. Ста- 
ло чуть лучше, и только. Врачобъяснил, что суставы надо лечить долго 
и упорно. Я не мог позволить себе отступить от принятого решения и 
стал искать хорошие рецепты из народных методов лечения. Кое-какие 
яприменял, откаких-то отказывался. Лучше всего мне подошел рецепт 
настоя из полевого хвоща. Полевой хвощ я заваривал какчай (2 ст. лож- 
ки сухой травы на 200 гкипятка) и пил его, сколько мог, без нормы. Но 
А так как хвощ выгоняет не только вредные вещества, но и нужный для 
| костей кальций, то для восстановления его в организме, япилтаблетки 
Ще натощак полезно пить оливковое масло по 
суставах прошли, ноги окрепли. Теперь 
чай о для профилактики я иногда готовлю и 


глюконата кальция. Ие 
1 ст. ложке. Постепенно боли в 
я работаю водителем такси. Н 
й из полевого хвоща, чт. 


обы болезнь не вернулась. 


з 


Фомине. Д., г. Воронеж 


ресет реет ттк турткон тут тит 


А С, 
ў а Өе 3 


БЕРЕЗОВЫЕ ПОЧКИ 
СОБИРАЛА — 
БЕЛОК В МОЧЕ 
УМЕНЬШАЛА 


Пришла весна. Скоро на бере- 
зах появятся почки, которые мож- 
но использовать в лечении, какя 
делала в свое время. Когдаябыла 
беременна, у меня в моче было 
повышенное содержание белка, и 
помогли мне как раз березовые 
почки. Я брала Зіст. ложки почек 
березы и 3 стакана воды. Варила 
березовые почки в воде, пока 
жидкостьнаполовинуне упарива- 
лась. Процедив, пила по полста- 
кана в день за 30 минут до еды. 
Средство помогает прекрасно 
обойтись безтаблеток. Курслече- 
ния 2 недели. 

Сталиченко В. И., г. Астрахань 


СОК АЛОЭ С МЕДОМ — 
ХОРОШЕЕ ЛЕКАРСТВО. 
ПРИ ГАЙМОРИТЕ 
ПОМОГАЕТ ПРЕКРАСНО 


Однажды я сильно промерзла на 
остановке, возвращаясь с дачи. За- 
кончилось это для меня гайморитом. 
Но я уже знала, как лечиться. Снача- 
лая прогревала нос горячей солью в 
течение получаса, потом брала жгу- 
тики из ваты, опускала их в смесь 
сока алоэ с медом (смешивала по 
1 части каждого компонента) и встав- 
ляла в ноздри на ночь. А когда пошла 
на больничный, то днем тоже ходила 
с такими жгутиками в носу. Обычно 
для выздоровления мне бывает дос- 
таточно недели. 


Михайлюк Ю. С., г. Казань 


АЕТЕ ЛИ ВЫ, что... Ё 


... букетик гвоздик с веточками 
ели, кедра, сосны – отличное сред: | 
ство, чтобы прочистить гайморовы па: || 
зухи при гайморите. 

„• Принасморкетраву душицы пере- } 
тирают в порошок и нюхают несколь- | 
ко раз в день. 


гах, то, скорее всего, вам не 
магния, отличный его источник 
ной хлеб. 


ок о: 


Помогло МАНЕ, Поможет И вл. 


ТРИ БИДА ТРАВ Я ПРИНИМАЛ ~ 
АЛКОГОЛИЗМ МНЕ ЖИТЬ МЕШАЛ 


Когда от меня ушла жена, начал я сгоря прикладываться к рюмке. Чем 
дальше, тем все чаще. Дело, которым я занимался (уменя свое ЧП) при- 
ходило в упадок. Партнеры мне перестали доверять. Конечно, кому за- 
хочется иметь дело с пьющим человеком? Вобщем, допился я до того, 
что или совсем пропадать, или надо незамедлительно выкарабкиваться. 
Решил я вернуться к нормальной жизни. Чтобы никто не знал, что я ле- 
чусь, сам нашел в книге по народной медицине рецепт из трав, который 
помогает избавиться от алкогольной зависимости. Он состоит из трех 
видовтрав: полынь горькая, золототысячники чабрец, которыхнадо брать 
по 1 части каждой, смешать: 1 ст. ложку смеси залить стаканом кипятка, 


‘систематиз 
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чивает хоро! 
эффект. 
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красное обо: 
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окружающем 
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духа, не раз; 
грубая ошиб 
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Ме замо 


а когда-то актрисой, пела. 
орвала голос. Вылечила ее 
дагог по постановке голоса, 
подобравшая дыхательные 
ния. Александра Николаевна 
тизировала их, ив результа- 
ась дыхательная гимнасти- 
щщая имя Стрельниковой. 


олос, распевала их перед спек- 
ями. Александра Николаевна 
амечать, что вместе с голо- 
оравливается весь организм, 
нности органы дыхания. Тог- 
астала принимать больных лю- 
лава о диковинной дыхатель- 
мнастике и о чудесной цели- 
цепошлапо Москве и далее по 
стране. В начале 70-х годов 
ьникова запатентовала ды- 
ую гимнастику и стала офи- 
о лечить астматиков. 
ательная гимнастика Стрель- 
дает рекомендации во мно- 


зла на ротивоположные общеприня- 
чи. За- Однако эта гимнастика обеспе- 
ритом. хороший оздоровительный 
Снача- : р 
еләр ш очень далекий предок посто- 
па жгу- хал воздух. У него было пре- 
С обоняние, которое давало 
ато ую часть информации об 
р ем мире. Гимнастика 
встав- ковой тренирует вдохпред- 
пошла вдох активный, взволнованный. 
ходила х уходит самопроизвольно. 
)бычно У У парадоксальной гимнастики 
т ДОС- Стрельниковой основные правила 


_ несложные: 


ена, руки тянутся к полу, 
нонюхаем-вдыхаем. Ду- 

гарью пахнет! Трево- 
йте вдох, а шумно, на 
нюхайте воздух, как 


Желлем ЗДОРОВЬЯ 


почти нефиксируясьв сознании, сле- 
Дует за вдохом. Темп высокий — при- 
мерно секунда на каждый вдох. 

Правило второе: Накачивайте лег- 
кие, как шины, в темпоритме песени 
плясок. Все фразы песен и плясок 
Идутна 8, 16 иЗ2такта. Следователь- 
но, этот счет физиологичен, Тренируя 
движения и вдохи, считайте себе, 
пойте. Норма урока – 1000-1200 вдо- 
хов, можно и больше 2000 (для пере- 
несших инфаркт – 600). 

Правило третье (и очень важное). 
Подряд делайте столько вдохов, 
сколько в данный момент можете 
сделать легко. В тяжелом состоя- 
нии —по2, по 4; по 8 вдохов, сидя или 
лежа, в нормальном - по 8, 16, 32 вдо- 
ха стоя. Доходите до 1000-1200 вдо- 
хов постепенно. Чем хуже самочув- 
ствие, тем больше делайтегимнасти- 
ку, но отдыхайте чаще. 4000 вдохов в 
день – именно в день, а не за один 
раз хорошая норма для оздоровле- 
ния. 

Далее Стрельникова рекомендует 
вернуть ноздрям естественную под- 
вижность. Для этого она предлагает 
разминку: 

Встаньте прямо. Руки по швам. 
Ноги на ширине плеч. Делайте корот- 
кие, какукол, вдохи, громко шмыгай- 
те носом. Не стесняйтесь звука! Зас- 
тавьте ноздри соединяться в момент 
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же: 


вдоха. Мы зажимаем резиновую гру- 
шу, чтобы из нее брызнуть. Так же 
надо зажать крылья носа, чтобы они 
брызнули воздухом внутрьтела. Тре- 
нируйте по 2, по 4 вдоха подряд. Сот- 
ню вдохов. Можно и больше, чтобы 
ощутить, что ноздри двигаются и слу- 
шаются вас. Чтобы лучше понять 
принцип этой гимнастики, делайте 
шаги на месте и одновременно скаж- 
дым шагом - вдох. Правой-левой, 
правой-левой, вдох-вдох, вдох-вдох. 
А не вдох-выдох, как в обычной гим- 
настике. 

Затем рекомендуется выполнить 
движения головой: 

1. Повороты головой вправо-влево 
в темпе шагов. И одновременно с 
каждым поворотом — вдохносом. По- 
прежнему короткий, как укол, шум- 
ный — на всю квартиру. В первый день 
по 8 вдохов подряд. Всего 96 вдохов. 
Можно и дважды по 96. 

2. «Ушки». Покачивайте головой как 
будто кому-то говорите: «Ай-ай-ай, 
какне стыдно!» Следите, чтобы пово- 
рота не было – работает другая груп- 
па мышц. Правое ухо идет к правому 
плечу, левое —клевому. Плечинепод- 
вижны. 

3. «Малый маятник». Кивайте голо- 
вой вперед-назад, вдох-вдох. Думай- 
те: «Откуда пахнет гарью? Снизу? 
Сверху?» 96 вдоховна каждое движе- 
ние. По 8, 16 или 32 вдоха подряд, 
столько, сколько сможете сделать 
легко. Можно в 2 раза больше. Ду- 
майте: «Заставлю ноздри двигаться, 


как никогда, склеиваться в момент 
вдоха». 


С детства я увлекаюсь выпечкой. 
Многому меня научила мама. Асей- 
час мне 17 лет, я учусь на кондите- 
ра, и теперь сама удивляю своих 
родителей кондитерскими новин- 

ками. 

"Недавно папе исполнилось 45 
лет, ина его юбилей я испекла пи- 
рожные из тыквы в форме серде- 
чек. Пирожные всем очень понра- 
вились, а мама посоветовала мне 
написать в вашу газету «Желаем 

| Здоровья», которую она любит чи- 

5 | тать, и сообщить рецепт моих пи- 

рожных, потому что они не только 

` вкусные, но и полезные. Вот как я 

_ ихделаю: беру 300 гтыквы, полста- 
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Вот уже дваг 
В Дело в ТОМ, ЧТ 
’ соединились Д 
8 е расширени 
‘го сустава. Кол. 


молочно-чесночны 
т 
| нь пригодится и детям, перь она дефог 

все мы знаем о пользе постоянно бесп 

ет, что делать, п‹ 
Заранее благод 


· кана сахара, 100 гочищенных оре- 
„хов, 200'г молотых сухарей, 3 яйца 
_ и ваниль на кончике ножа. Очищаю - 
откожуры тыкву, нарезаю на куски и тушу в небольшом количестве воды 
до размягчения, затем протираю через сито. Добавляю сахар, сухари, 
эмолотые орехи и яичные желтки. Все хорошо перемешиваю и вливаю 

В эту массу один взбитый в пену яичный белок. 
Формочки для пирожных смазываю маслом, выкладываю в них полу- 
ную массу и запекаю в духовке. Когда вынимаю готовые пирожные, 

то осыпаю их сахарной пудрой, пока горячие. 


ена 


ВИТАМИННЫЙ ПОПИБАЕМ, 
СИЛЫ СЕБЕ ПРИБАБЛЯЕМ 


| 


Н 
? 


итка, который я хочу предложить читателям газеты «Жела- 
попал В нашу семью недавно, и сразу всем пришелся по | 

это так. | | 
геле жили муж и жена — азербайджанцы. Они приез- 
ии фруктами на рынке. Это были воспитанные и 
Ногда они угощали нас своими национальными 


Несла нам кувшин изумительно вкусного осве- 
ванием «Шербет». Онтак понравился нам ссы- 
ЗИсат и стала сама готовить напиток. 
МЕНТОВ для «Шербета» на один стакан: 1 ст. 
^Т. Ложки апельсинового сока, 1 ч. ложка креп- 
"настоя мяты, мед по вкусу. Стакан со всеми 
„доверху прохладной кипяченой водой летоми 
о напиток очень витаминный, он ещехо- 
Ника. А мятный настой для «Шербета» 


ПУ с удовольствием и пользой! 
ый Грибова У. Ю., г. Белгород |. 


своими. Лето было жаркое. Однажды Раисат (так |, 


МЯТЫ надо залить стаканом кипятка и 


я сс 


нока. Нарезать и то, и другое плас- Белгородс 
тинками и обжаритьна растительном 
масле. В кастрюлю налить 1 л моло- = 
ка, опустить туда картофель счесно- Внуку 4 года. ' 
ком, поставить на плиту и дать вски- вые кровотечені 
петь. Потом плиту выключить, и уже внезапно, иногд: 
без огня заправить суп двумя яичны- ‘заплакал или нен 
ми желтками домашних яиц. Солить ся.Врачипредла 
и перчить по вкусу. Суп надо есть го- не хочется пугать 
рячим. А если кто боится, что от него укрепить сосуды 
будет пахнуть чесноком, то можно ними средствами 
после супа пожевать корень петруш- Артюш 
ки или корень аира, и запах чеснока 
исчезнет. И еще (не ко столу будет П. 
| сказано), этот суп – отличное сред- дк 
| ство для изгнания глистов. 
| Голощекина М. П., г. Саратов До 
ОТРУБИ, ОРЕХИ, ЧМТ 
ИЗЮМ И КУРАГА Впервые 
МНЕ ПОМОГАЮТ подписаться 
ВЫГЛЯДЕТЬ ХОРОШО | | покаталогу‹ 
ВСЕГДА Подписной и 
Не хочу хвастаться, но для своих42 | Жители г.| 
лет я, по отзывам подруг, друзей и | Белгородс 


сотрудников, выгляжу очень хорошо: | мо 
Аделовсе втом, чтоя ежедневно, уже | 5 ТУХ по 
втечение года, ем кашу, которая бла- под стно 
готворно действует на кости, желу- исной у 


дочный и кишечный тракты идажена — Хо 
цветлица. Мою «кашу»яготовлютак: | роша: 
2 ст. ложки отрубей завариваю кру- — сиюл: 


тым кипятком, добавляю 1 ч. ложку — газета “Жел 


меда и по вкусу измельченные оре- будет 
хи, изюм, тертое яблоко и курагу: Все 2 

хорошо перемешиваю и ем нескол СЯ раза 

ко ложек утром натощак и вечером, саа 
перед ужином. Воттакя нашла ср в НИМ 
ство, которое позволяет; мне бі всех 


всегда в хорошей форме. 


Ковалева А. В., г. Набережные 


е ДВа года болит левая нога, 
‚ Что именно на этой Ноге 
лись две болезни: варикоз- 
сширение вен и боль коленно- 
. Колено часто пухнет, боль 
пимая. Обращалась к врачам, 
ьтата, как такового, нет. Нога 
ильней. Да еще в прошлом 
упала, иименно на эту ногу. Те- 
а деформировалась, колено 
о беспокоит. Если кто зна- 
делать, помогите, пожалуйста. 
благодарна. 
Позднякова Л. Г. 
Белгородская обл. с. Кустовое 


4 года. Часто бывают носо- 
отечения. Начинаются они 
НО, иногда просто от того, что 
или неожиданно споткнул- 
И предлагают прижигание, но 
тся пугать ребенка. Можно ли 
Ы сосуды какими-то домаш- 
средствами? 

Артюшенко А., г. Черкесск 


подпи 


6—9 


ая. 
Вот уж 
е 15 : 

За после И болею псориазом. „Помогите избавиться отхрапа во сне. 
можнотакс Два года болезнь, если Раньше только отмахивался, когда. 
самое для ты «обострилась». Но жена делала замечания. Но теперь и 

НЯ страшное то, что с. - 
тие ам просыпаюсь от собственного хра 


па. Это, ведь, и для здоровья плохо, 
Г. Л., г. Уфа 


Эта болезнь 
Зная по себе, что эт 


ВУжас-—всетелопок 
ками». 


о такое, прихожу 
рывается «бляш- а 
Добрые люди! Помогите моему 
мужу (58 лет). Диагноз: стабильная 
стенокардия. ИБС. Безтаблетокнит- 
роглицерина трудно ходить. УЗИ по- 
казало нарушение функции левого 
желудочка. Атеросклероз аорты сяв- 
лением кальциноза створок аор- 
тального клапана. Помогите, пожа- 
луйста. Мужу делают капельницы. · 
Итог нулевой. Надеемся на вашу по- 
мощь. 
Для Зиброва А. П., г. Воронеж 
ажа . 
Катастрофически теряю слух. Что 
делать? Помогите. Не хочется в 53 
года оглохнуть. Буду благодарен за 
любой добрый совет, 
Игнатенко С. А., г. Саратов 


ШИСЬ И ВЫИГРАЙ! 


Обращаюсь квам с просьбой: на- 
пишите мое объявление. Очень наде- 
юсь на вашу газету. Может, добрые 
Люди откликнутся на мое горе. Ввашу 
газету многие обращаются и получа- 
ЮТ ПОМОЩЬ. Заранее большое вам 
спасибо. Доброго вам здоровья! 

С уважением, Татьяна Ивановна 


ажа 


Мне 76 лет. Болею глаукомой. 
Сильное глазное давление. Не сбива- 
ется лекарствами. Прошу людей по- 
мочь советом. Что делать? Чем ле- 
чить? Боюсь ослепнуть. Помогите, 
пожалуйста. 

° Разводина Е. А., г. Смоленск 


Дорогие 
читатели! 


Впервые вы можете 

_ | подписаться на нашу газету 
Д озаны «РОСПЕЧАТЬ». 
Подписной индекс 25982 


Жители г. Белгорода и 

Белгородской области 
могут подписаться 

_ По местному каталогу. 

Подписной индекс 50811 


аот > 
ПРИЗЫ ПОДПИСЧИКАМ! 
10 призов 10 призов 10 призов 
по 500 руб. по 1500 руб. по 3000 руб. 


КАК ПОЛУЧИТЬ ПРИЗЫ? 


1. Подпишитесь на 6 месяцев |! полугодия 2004 г на газету сами и подпишите своих 
знакомых - вы сможете участвовать сразу в нескольких розыгрышах лотереи! 

2. Пришлите до 30 июня 2004 г. ксерокопии подписных талонов по адресу: 
308009, г. Белгород, Г лавпочтамт, а/я 11. 


(Обязательно укажите номер телефона, по которому можно с Вами связаться!) 
Имена победителей определит потерея, 
которая будет состоять из трех розыгрышей. 


(т) Разыгрываются 10 призов по 500 рублей 
среди читателей, приславших 1, 3 или 5 ксерокопий подписных талонов. 


) Разыгрываются 10 призов по 1500 рублей 
среди читателей, приславших 3 или 5 ксерокопий подписных талонов. 


(5) Разыгрываются 10 призов по 3000 рублей 
“ среди читателей, приславших 5 ксерокопий по, 


с дписных талонов 
(вероятно, приславших 5 ксерокопий 


будет немного, зато на 
, Сколь 
возрастает возможность выигрыша!!!) пе 


Читатели, приславшие 5 ксерокопий 
розыгрышах; приславшие 3 ксерокопии - в первых двух роз . 
'авшие 1 ксерокопию - только в одном п ух розыгрышах 


будут опубликованы В ИЮЛЬСКОМ ном 


подписных талонов, участвуют 


ервом розыгрыше. Е 


ере “Желаем Здоровья”. 
О 5 ат С 


ео Б роте у 


. 
ҳ 


Так получилось, что наша родня 
оказалась живущей в разных респуб- 
| } ликах, теперь уже странах. Основная 
часть живет в России и Казахстане, а 
‘тетя Клава — на Украине. Ездить про- 
сто вгости стало проблемно, имыви- 

Димся, только когда бывает очень 
нужно. Случилось так, что прошлой 
весной моя тетя Клава заболела. Она 
бездетная, муж умер. На семейном 
совете решили послать в помощь 
тете меня, так какя в тот момент не 
| работала. Приехала я в тетин горо- 


"УЛЫБКА ПОМОГАЕТ - ЗДОРОВЬЯ ПРИБ 


ДЕВУШКА С СОСЕДКОЙ ВРОДЕ БЫ ОБ ОДНОМ ГОВОРИЛИ. Ре 
НО СОВСЕМ РАЗНОЕ НА ОГОРОДАХ 


на ней побольше арбузов. Вышла с 
утра на огород, тружусь. Окликает 
меня с соседского огорода старуш- 
ка: «Що робишь, дивчина?» «Арбузы 
сажаю,» — отвечаю. «Гарбузы? Цегар- 
но, А на що?» – спрашивает она. «У 
тети почки больные. Надо ей потом, 
после больницы, много арбузов есть, 
а из семян можно лекарство сде- 
лать». «Так-так, = говорит бабуся, — 
3 гарбузов гарное лечение бувает». 
Слово за слово, подошлаякней бли- 
же и рассказываю, что если расте- 


ты 


О 


ПОСАДИЛИ 5 


Только заметила, что и он; 
присматривается. Апотом она сказа- 
ла, что я семена перепутала – Хотела 
гарбузы посадить, а посадила каву- 
ны, и как же я теперь лекарство де- 
лать буду? «Ау меня и так рецепт из 
арбузных семечек,» — отвечаю. «Нет, 
винизгарбузов,» — начинает нервни- 
чать старушка. Пошла она в дом, вы- 
несла оттуда своюкнигуи показыва- 
ет мне рецепт. Я читаю и глазам не 
верю. Батюшки = светы!.. Унеевкни- 
ге точно такой же рецепт, только из 
тыквенных семечек. И тут до меня 
дошло! По-украински арбуз — это ка- 
вун, агарбуз- этотыква. Получалось, 
что когда я говорила об арбузах, то 
Терентьевна думала, что я говорю о 
тыквах. Вотмы сней и посадили каж- 
дая то, о чем думала. Потому и лис- 
тья на растениях были разные. Долго 
мы сней смеялись над этим. И когда 
тетя Клава вышла из больницы, мы 
ей, конечно, рассказали проэтонедо- 
разумение. Вскоревсенанашейули- 


цевеселилисьпо этомуповодуи про- 
звали меня и бабусю «важными» аг- 
рономами. Но что интересно: вроде 
бы разные они, арбузы и тыквы, але- 
чат одинаково и довольно успешно. 
Тетя потом писала, чтозапаса арбуз- 
ных семечек для лечения хватило на- 


док, который очень похож на большое. 
‘село. Оказалось, что утети почечно- 
каменная болезнь. По состоянию 
здоровья пришлось положить ее в 
_ больницу. Навещаю ятетю в больни- 
> це, асама думаю: «Весна, огород за- 
 саживатьнадо. Даи что-нибудь изле- 


упонародномулече- 
центр городка, купила 
народным рецептам. 


на тетином 
уи посадить 


долго, ией удалось избавить почки от 


› ЧТо у бабули особый сорт арбузов. 


Адрес для писем: 308009, 
331833 г Белгород, Почтамт, а/я 11, 


реть семена арбуза, залить их кипя- 
ченой водой и принимать до еды, то 
постепенно можно избавиться отпо- 
чечно-каменной болезни. Старушка 
меня похвалила и сказала, что у нее 
тоже есть знахарская книга, и в ней 
есть от болезни почек точно такой же 
рецепт. Посадила я арбузы, и бабуся 
на своем огороде лунки сделала, не- 
далеко от моей бахчи, Каждый вечер 
я поливала свои лунки, а Терентьев- 
на = свои. Через две недели начали 
пробиваться вмоих лунках ростки. На 
соседском огородетоже. Хожу, смот- 
рюнасвои ростки, на бабусиныи ду- 
маю: «Ну совсем разные растения. На 
моей рассаде листики, как кружева, 
анаее- налопух похожи». Решилая, 


‘азета «Ж; 


«Желаем Здоровья», Отпечатана в областной 


камней. 


проведу только у тети. Уж очень мне 
понравился «цей гарный» городок и 
его жители. 


Тираж 31000 экз. Заказ 


Теперь я работаю, но отпуск свой 


Калюжная Елена, г. Волгоград 


От редакции 
Растертыевтеплой кипяченой 
воде семена арбуза (1:10) при- | 
нимают по 1/3 стакана З раза. 
деньза20 минутдоеды прим. 
чекаменной болезни и камн. 
желчном пузыре, 
При заболеваниях почек по 
лезно пить по 0,5-1 стакану, 
день свежего сока из 1 
плодов тыквы обы 
чай из семечектыі 


Газета зарегистрирована в Министерстве РФ по делам печати, 
и средств массовых коммуникаций. Св-во ПИ № 
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поступают. Объяснить некоторые странности детского 
_ поведения попытались психологи. 


Почему малыши размазывают еду по тарелке 
* Дети размазывают кашу по тарелке вовсе не из шалости: 
таким образом они приобретают осязательный оп ыт, У го- 
родских детей мало возможности поплюхаться в воде, пово- 
ЗИтТЬся в грязи, а им подобные ощущения необходимы. За 
столом они восполняют этот недостаток. 


Почему дети любят шлОпать по лужам 


а өм ЗДОРОВЬЯ ФССН ма ы октябрь-ноябр ` | 
›ТЬ6 НА СВЕТЕ - ЗДОРОВЫЕ 


_ [ядя на детей, мы часто удивляемся, почему они ТАК 9 Почему дети не умеют спокойно сидеть 
Я , 3 


ауа 


ДЕ: 


«Сиди спокойно», - часто слышим мы обращен 


С“ Вода, брызги, солнце в капельках, 
журчание ручья... Шлёпая по лужам, 
малыши получают огромное удовольст- 
ВИС, а это в свою очередь, питает ум, раз- 
вивает эмоции. Чем больше таких воз- 
буждающих моментов в жизни ребёнка, 
тем лучше он развивается. 


19) Почему маленькие дети с ро- 
`” вом кидаются на пол 
Малыши не знают другого способа на- 
. Стоять на своём, кроме крика, топота, 
катания по полу... Они ещё не умеют 
словами или другим рациональным спо- 
собом справиться с приступом гнева; им 
только предстоит научиться подчинять- 
аб ся словам «нет» или «нельзя». Родите- 
лям следует переждать «взрыв», поднять 
ребёнка с пола и... не уступать ему. 


малышу слова мамы. Но, оказывается, мама не права. | 
постоянно изучают окружающее пространство, В их 
лении всё время двигаться выражается желание В разны 
ситуациях испытать свои возможности. Нужно радовать 
если ребёнок подвижен и любознателен, значит ОН здоров › 
Исключение составляют гиперактивные дети, не умеющие 
сосредоточиться. ? 4 
9 Почему дети перед тем, как лечь спать, у. 
* ивают настоящий спектакль 
Лечь спать — значит расстаться с родителями и остаться ра 
одиночестве, следовательно, этот момент надо оття Сна ғ 
Чаще дети капризничают перед сном в тех семьях, ВКО вам из 
рых нет сложившихся ритуалов отхода ко сну, и у ребён звание 
отсутствует твердая последовательность действий. (При дальнее 
ритуала: выпить на ночь молоко, почистить зубы, на вой вол 
пижаму и отправиться с мамой в детскую). А может быт зывают 
малыш просто не хочет расставаться с отцом, которого вес! как вне! 
день не было дома. Е дую кук) 
120 см. 
9 Почему дети любят разбрасы- вает лиг 
вать игрушки Е: состояш 
Во-первых, так они постигают движение, | цах котс 
изменение положения предметов в прос а, товая р‹ 
странстве. Во-вторых, таким образом, они | ние эти! 
вступают в контакт с мамой или папой, | ную част 
ведь большинство родителей брошенные ниже ро 
игрушки тотчас поднимают. В-третьих, образов 
ребёнок делает открытие: все, что он бро- т ретает ц 
сает, непременно возвращается, и ему: хо- : : лианопо 
чется ещё иещё раз это проверить. Ч не мене 
9 Почему дети любят по несколько = ковекор 
* раз слушать одну и ту же сказку | 
На ребёнка постоянно обрушиваются но | 
вые впечатления. А слушать знакомую | 
т сказку или историю — хороший отдых и ' 


`9 Почему детям необходимо кричать 
©. Во-первых, это рефлекс. Криком малыш подает сигнал: 
| Мне нужна сда и ваше внимание. Повзрослев, дети начинают 
_ понимать: крик привлекает внимание мамы или папы, так 
можно заставить их побыть рядом с собой. Но постоянно 
громкая речь ребёнка может быть следствием того, что он 
плохо слышит. В этом случае надо обязательно проверить 
‚слух. И еще одна причина «громкого» поведения: дети кри- 
чат от радости и переполняющего их веселья, 
5 Г 


очему дети перебивают разговор взрослых 
ги детям приспичило что-то сделать, они осуществля- 
немедленно, и если хотят высказаться, перебивают 
А некоторые просто не знают правил общей бе- 
жалению, всё более редкими становятся совмест- 
ые обеды или ужины, где можно научиться гово- 
БКО самому, но и слушать других. У родителей не 
(уху остановить свое чадо. 


А 


ау 


М2. 


збе 2 


расслабление, это как встреча с другом. | 
аслаждается ритуалом чтения вслух и тем, что ро- — 
дители посвящаютему своё время. Кроме того, дети не всег 


да с первого раза могут понять все детали сказки, каждый раз 
они открывают что-то новое. р 


Ребёнок н 


5 а 
Американский психолог Росс Кэмпбел советует всем. 
мам и папам: 


— Чтобы найти общий язык с детьми, 
те детям в глаза. 
бящим. 8 

— Дая ребёнка также важен физический к 
обязательно целовать или обнимать его — 
тронуться д0 его руки, взьерошить волосы 
вения делают его уверенней в себе. Особені 

контакт, когда ребёнок болен, устал, 

— Важно ие количество врем. 
ком, а качество общения. Надо 
ребёнок хочет, вслушаться в 


почаще 
Пусть ваш взгляд будет откр 


к у г 
ЭС А Жо азы 
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ЗОПОТОЙ УС 


| Б Здравствуйте, уважаемая редакция газеты «Желаем Здоровь 


ӘХ » 
25 я защ подписчик. Хочу побольше узнать о комнатном ИИ 
и ус»: какими целебными свойствами он обладает, при каких за- 
8 ях можно им лечиться. Напишите, пожалуйста, рецепт приготов- 
е ления лекарства из него. 
устра- ! с уважением, Иван Карпович П речко 
| 308600, г. Белгород, Театральный проезд, д. 3, кв. 42 
га: | 
а } р] нвн ничего не слышали о СПОСОБЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
і кот рат 50 усе, то, возможно, И ПРИМЕНЕНИЯ 
С І стно другое народное на- > 
ребенка | || звание этого комнатного растения — Сахарный диабет, панкреатит вос- 
Пример | Дальневосточный ус, японский ус, жи- ПаЛениежелудочно-кишечноготракта: 
‚ надеть | ВОЙ волос, домашний женьшень. На- ОДИН лист размером не менее 20 см 
т быть, | зывают его ещё и «кукурузкой», так ИЗМельчить и залить в стеклянной бан- 
ого весь | как внешне растение похоже на моло- КЄ 1 лИтром кипятка, укутать, настаи- 
| дую кукурузу и в высоту достигает 70- ВаТЬ сутки, принимать по 50 г втеплом 
} 120 см. В зрелом возрасте выбрасы- ВИДе за 40 минут до еды 3-4 раза в 
брасы- вает лианоподобные отростки — усы, ДЕНЬ. Большое значение в лечении са- 
| состоящие Из «суставчиков», на кон- Харного диабета имеет строгое соблю- 
ижение, | цах которых формируется новая лис- Дение диеты: исключаются углеводы, 
в в про-| товая розетка. Размножается расте. НО Не допускается уменьшение количе- 
оон ние этими же розетками. Верхушеч- СТВа белков. 
1 папой, ную часть срезают на два «суставчика» Уже во время первого курса лечения 
шенные| ниже розетки и ставят её в воду для У всех больных отмечается значитель- 
третьих, | образования корней. Растение приоб- ное улучшение общего самочувствия, 
›он бро-| ретает целебные свойства, когда на повышение трудоспособности, исчезает. 
и ему хо-| лианоподобных отростках образуется  илиуменьшается жажда, сухость во рту. 


а оковы: 


не менее 9 полноценных «суставчи- 
ков» коричнево-фиолетового цвета. 


акб 


Настой этот оздоравливает орга- 
низм, выводит шлаки, мелкие камни 


Латинское название растения — дихоризандра 
Микан, ботаническое – Калиссия душистая. Но сто- 
ит сразу оговориться, ни в одном справочнике по 
лекарственным растениям таких названий нет. А 
известность растение получило благодаря народ- 
ному целителю-гомеопату из Воронежа Владимиру 
Николаевичу Огаркову, который о золотом усе го- 
ворит следующее: «Дихоризандра обладает высо- 
кими лечебными свойствами. Это лучшее расте- 
ние для лечения хронического панкреатита. Оно 

_ Также хорошо подавляет патогенную микрофлору, 
снимает боли, восстанавливает функцию поджелу- 
дочной железы, селезёнки, коры надпочечников. 
_ Снимает воспаление желчного пузыря и желчных 
| путей, желудка, тонкого кишечника. Нормализует 
3 кислотно-щелочной баланс ЖКТ, выводит шлаки из 
высокими иммуностимулирующими свойствами. Раз- 
гиперсекрецию и отек слизистой оболочки брон- 

ко улучшает общее состояние больных и часто 
ечению от бронхиальной астмы. Сок 
: ющими свойствами, 


растения об- 
хорошолечит кожные 


а 3 орт 


74 


р 


зоо" ЕО Желе здоровьяе 
ДОБРЫЙ СОВЕТ от РАЗНЫХ 


Хх Бе 


и песок из почек и мочевого пузыря, 
У многих улучшается зрение. Настой 
золотого уса можно применять как 
профилактическое средство всю 
ЖИЗНЬ. 

Бронхиальная астма: 35-50 «сус- 
тавчиков» лианоподобных отростков 
измельчить, настоять в 1,5 литрах вод- 
ки 9 дней в тёмном месте. Настойка 
приобретает сиреневатый цвет. Прини- 
мать по 1 десертной ложке обяза- 
тельно за 40 минутдо еды 3 раза в день. 
Ни в коем случае не запивать и не за- 
едать! Это рецепт В:Н: Огаркова. 

В начальный период лечения у боль- 
ного могут усилиться симптомы болез- 
ни. Это быстро пройдёт. Зато появится 
прилив сил, хороший сон и аппетит, 

Дополнительно приготовьте вто- 
рой состав: в 0,5 л мёда выжать сок 
шести лимонов, очистить и измель- 
чить в чесночнице 5 головок чеснока. 
Все полученные компоненты пере- 
мешать в стеклянной банке и поста- 
вить на 7 дней в тёмное место. Полу- 
ченное лекарство принимать 1 разв 
день в 15-16 часов по.4 ч. ложки с ин- 
тервалом между приёмами каждой 
ложки в 10 минут. Принимать ежед- 
невно в течение месяца (дни не про- 
пускать!). Этот рецептхорош при лече- 
нии онемения конечностей, закупор- 
ки вен (тромбофлебита), полиартрита, 
язвы желудка, ОРЗ. 

Существуют также длительные и 
комплексные методики лечения на- 
стойкой из золотого уса лейкоза, пос- 
леоперационных спаек, полипов, фиб- 
роми миом, кистяичников. Специаль- 
ным масляным бальзамом на основе 
спиртовой вытяжки золотого уса ле- 
чат рак. 

Целебным соком налито всё расте- 
ние. Можно просто жевать на НОЧЬ и 
утром перед едой «суставчик» или да- 
же кусочек от ствола золотого уса. 
Сок глотать, а жмых выплевывать. 
Это помогает при язве, больном же- 
лудке и кишечнике. 


357560, Став 


ропольский край, 
г. Пятигорск, по 


с. Горячеводский, 


$ Ул. Ленина, 24, 
Безверхний Николай Михайлович 


Ук ИЛЬ эрс 5% 
5 МЕТЫ че 994 


зо, н 


54 ЗАГОВОР _ 
ПРИ УБЫВАЮЩЕЙ ЛУНЕ 

ЛИШНИЕ КИЛОГРАММЫ 
ПОМОГ СОГНАТЬ МНЕ 


Ваша страничка заговоров назы- 
вается «Сила исцеляющего слова», 
| поэтому хочу поведать вам, как эту 
силу я испытала однажды на себе. 

Одно время я стала резко по- 
правляться. Если раньше мне до- 
статочно было поесть чуть-чуть и 
быть сытой, то теперь кушать я ста- 
ла всё подряд и в гораздо больших 
количествах. 

Сначала я отшучивалась, что на 
меня «жрунчик» напал. Но когда 
одежда стала тесной во второй раз 
за полгода, мне уже стало не до шу- 
ток. Я совсем не собиралась всю ос- 
тавшуюся жизнь таскать лишние ки- 
лограммы. 

Я знаю кое-какие заговоры и ре- 
шила заговорить себя от ожирения. 
Дождалась убывающую луну и наго- 
ворила на воду: 

Водяная девица, морская 

„царица, ты силой своей огонь 
побеждаешь, крестишь людей 
и омываешь. Крестился в тебе 
и Иисус Христос. Победи сво- 
ей силой великий глад, чтоб он 
меня не терзал, разума меня 
не лишал. Батюшка Иисус Хри- 
стос, сними, вынь из меня 
страсть по еде. Чтоб не дума- 
лось, не хотелось. Как старец 
Фалафий не ел, не пил, а мо- 
литвами жил, так и ты, Госпо- 
ди, укрепи меня на мой пост. 
Во имя Отца, и Сына, и Свято- 
го Духа, ныне и присно, и во 
веки веков. Аминь. 

Заговорённую воду пила по 

7 глотков утром, днём и вечером на 
Убывающую луну 7 дней подряд. Ап- 
° Петит мой ненасытный успокоился, 
° аполнота сама собой ушла. 
_ Может быть мой опыт пригодится 
з. Старый Оскол, которая пи- 
‚в № 13 за 2004 г. 


В.Г., г. Белгород 


қ 
094 


| Как ты, харчок травяной, исчезне 


НА МОЛОДОЙ МЕСЯЦ ЗАГОВОР ЧИТАЛА — 
ОТ ЗАИКАНИЯ ДОЧКУ ИЗБАВЛЯЛА _ 


Хочу рассказать, как добрые люди научили меня заговору от заика, 
ния. Дочка моя с раннего детства не сильно, но заикалась. Особенно за. 
метно было это, если она начинала волноваться. 9 

ЕЙ было 6 лет, когда мы поехали на лето к друзьям на дачу. Дачный 
посёлок находился недалеко от деревни. Каждое утро МЫ С ДОЧКОЙ На- | 
ташей ходили туда покупать молоко. Женщина, укоторой мы брали мо- | 

= локо, заметила, что девочка заика. 4 
ется и научила меня, как её выла 1 
чить. Как развнебе народился мо 
лодой месяц, что было очень хорот 
шо для нашего заговора. Двенад 
цать раз (всего двенадцать вече» 
ров) я читала над Наташей под’ 
молодым месяцем заговор от за; 
икания: 


Идёт по лесу старичок 
лесовичок, идёт не споты- 
кается, раба Божья (имя) н 
заикается, говорить не уста- 
ёт, на радость нам, на горе | 
врагам. Говори, не заикайся, 
на словах не спотыкайся, как › 
старичок-лесовичок не заи 


кается, не спотыкается. | 
Аминь. 


а 


Постепенно Наташина речьста- \ 
новилась плавнее. В дни лечения из дома нельзя давать ни хлеба, ниде- | 


нег, вообще ничего. Так положено. Когда осенью мы вернулись домой, | 


в город, все, ктослышал мою Наташу, удивлялись и радовались за неё. | 
К тому времени речь её уже исправилась. 


Фролова В. Н., г. Астрахань р | 


ДВЕНАДЦАТЬ РАЗ ПОДРУГА ЗАГОВОР СКАЗАЛА, 
И ТЕПЛОВАЯ КРАПИВНИЦА У НЕЁ ПРОПАЛА 


Моя подруга работаетв пекарне. Отжары у неё бывает тепловая кра- 


ыы Но она научилась с ней сп 


пользует для компрессов на больные м 
Но/утром на уже готовый нас 
читать 12 раз заговор: 


еста. 
той перед употреблением следует Про 


шь при солнце, так Чт00 


крапивница исчезла с моего тела. Во имя Отца и Сына, и 


того Духа. Аминь. 


Федорцова Галина, г. Воро! 


нот епт пикет уара =, З с 


си: у Е е м) 
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Попл 
Учёные 
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как эмоц 
мический 
гормоны ‹ 
гом в м‹ 
Слёзная : 
низма ве! 
нервном 
кавшись, 
спокойне 


Ску 
Извест 

го 2-3 раз 
щин и 20° 
ние нико: 
слабости. 
щин и 25$ 
занных с 
женщин и 
мы охотн 


АН 


противопо- 
«Мне пора 
ручкиь, «Зу- 


но!» Правда, 
Груднички плачут почти 6 


ез слёз. 
20- Слёзные железы Функционируют с 
Д- самого рождения, но слезы они вы- 
:е- ‘рабатывают Немного, и хватает её 
од ТОЛЬКО для увлажнения глаз и защи- 
за- | ты их от инфекции. 
| Становясь старше, ребёнок пла- 
к- | чет уже настоящими слезами, с по- 
ы- | МОЩЬЮ которых снимается эмоцио- 
не ‚ нальное напряжение. 
‘а- 
ре — Поплачьте — легче станет 
я, | Учёные установили, что облегче- 
ак | ние приносят не рыдания и всхлипы 
и- | как эмоциональная разрядка, а хи- 
я. | мический состав слёз: они содержат. 
| гормоны стресса, выделяемые моз- 
га- | гом в момент всплеска эмоций. 
1е- Слёзная жидкость удаляет из орга- 
ой, | низма вещества, образующиеся при 
28. | нервном перенапряжении. Выпла- 
| кавшись, человек чувствует себя 
нь | спокойнее и даже бодрее. 
1 Скупая мужская слеза 
Известно, что по поводу и без не- 
го’2-3 раза в месяц плачут 74% жен- 
а- щини 20% мужчин, правда, послед 


ние никогда не признаются в этой 
слабости. От боли плачут 36% жен- 
щини 25% мужчин. От любви и свя- 
занных с ней переживаний – 41% 
_ женщин и 22% мужчин. Почему да- 
мы охотнее пускают слезу? Оказы- 
_ вается делоне в женственности или 
мужественности, ав биохимических 
особенностях. Слабый пол слезли- 
а содержащегося в крови 
на пролактина, который отве- 


7 


юлока во’ время 


Мужчинам «ску- 


бе 


ъ-Ноябрь 2004 г. осо 


ИЙ много 


3 


Фабрика слез 

Слёзы Играют жизненно важную 
роль, смачивая глазное яблоко и очи- 
Щая его от раздражающих веществ. 
В слезах содержится кислород и пи- 
тательные вещества Для роговой обо- 
ЛОЧКи глаза, не имеющей собствен- 
ного кровоснабжения, Мигая, чело- 
век, каки все сухопутные животные, 
смачивает поверхность глазного яб- 
лока, иначе оно высохнет и потеряет 
способность видеть. Получается, что 
Глаз «плачет» постоянно. Чтобы про- 
извести такое количество жидкости, 
слёзные фабрики работают круглосу- 
точно. Но эта влага не скапливается в 
слёзных железах, а стекает в по- 
лость носа через носослёзный канал. 


Потому-то, плача от души, приходится 
шмыгать носом. 


Два бездонных океана 

Солёность самых горьких слёз — 
от боли и от отчаяния – составляет 
всего 9% от солёности океанской во- 
ды. «Ненастоящие» слёзы, которые 
наворачиваются на глаза, когда мы 
чистим лук, пьём слишком горячий 
чай или вычищаем из глаза соринку, 
ещё более пресные. 


Слеза моя светла 
Некоторые особо чувствительные 


_ натуры признаются, что порой стес- 


няются смотреть фильм вк 


омпании, 
слушать музыку в концерті 


ном зале, 


Мелс. 


ЭЕ. 5 к у ио р 


Уе еса? 


ЕО Желлем ЗДОРОВЬ, 


боясь показаться излишне сенти- 
ментальными — слёз проливается. 
столько, что в пору в кинотеатр или 
филармонию простыню с собой та-' 
щить. Рыдать от Увиденного, прочи- 

танного, услышанного свойственно 

71% женщин и — с трудом веришь 

результатам немецкого. опроса! – 

40% мужчин. Забавно, но эти, так 

называемые, светлые слёзы проли- 

ваются гораздо чаще, чем горькие — 

от печальных событий реальной 

жизни. Эти слёзы смягчают дей- 

ствие адреналина, количество кото- 

рого при возбуждении резко повы- 

шается. Точно так же объясняются и 

слёзы, которые непреодолимо льют- 
ся от безудержного смеха. 


Сухие глаза 

При отсутствии слёз глазам угро- 
жает сухость, они краснеют и воспа- 
ляются. На роговице даже могут по- 
явиться болезненные царапины. 
Иногда нехватка слёз обусловлена 
необычным эффектом от действия 
некоторых лекарств — антигистами- 
на и антидепрессантов. Выделение 
слёз- уменьшается и с возрастом — 
20% людей старше 55 лет страдают 
отглазной сухости. Весьма ощутимы 
неудобства и утех, кто засиживает- 
ся за полуночным бдением у ком- 
пьютера. Они жалуются на «сухую» 
резь в глазах. р 

В аптеках, правда, продаются кап- 
ЛИ И Мази, содержащие искусствен- 
ные полимеры, увлажняющие по- 
верхность глаз, но полноценно заме- 
нить слёзы они не могут, потому что 
не справляются с другими функция- 
ми слёз, например, не содержат кис- 
лород и вещества для питания глаз. 


Аллергия у плаксы 
Почему от слёз глаза краснеют и 
Напухают? Это опять же связано с 
химическим составом слёз 
Ющим аллергию. Но беда 
Мая: чтобы снять припухло 
Наложить на глаза ко 

лодной воды. 


„ вызыва- 
поправи- 
сть, надо 
мпресс из хо- 


голове, и глаза 


могут опухнуть еще больще. 
Ех АК угу еу 


Бе Ы 


= 


ДОБРЫЙ СОВЕТ ОТ РАЗНЫХ БЄЛ 


| 
м оаа = И ОСЛАБ 
БОЛЬШИМИ ПАЛЬЦАМИ | ЧАЙНЫЙ ГРИБ И ОЛИВКОВОЕ МАСЛО ПОДДІ 
ВУШАХ НАДАВИТЕ | КОЖУ РУК ПИТАЮТ ПРЕКРАСНО ШАЛФ 
И БЕЗ ЛЕКАРСТВ После сезонных работ на даче, несмотря на перчатки, руки У меня И КУКУ 
ГОЛОВНУЮ БОЛЬ ня : новятся шершавыми. Спасаю к С возр: 
К УДАЛИТЕ А | Н рук весьма несложным спосо мышцы Ст 
т Мы сидели на лавочке в погожий | р кА. т 16 вару носа быми. Пос 
денёки беседовали с одной пожилой | ру о ё айно аа в год пи 
дамой. Новнашем возрасте всераз- | гриба, который живёт у меняв бан ний, укреп 
говоры переходят на болезни, она | ке на кухонном окне, и смешивают! кукурузны 
пожаловалась, что последние десять | таким же количеством 9: фей, спор 
лет ей не давали покоя головные бо- | масла. Наливаю смесь в бутылоч всех расте 
ЛИ = Она пила таблетки, прикладыва- | и храню в холодильнике. вечера зал 
ла капустный лист ит.д. После каждого мытья рук капаю сбора тре! 
_ А потом люди научили её совсем на них немного смеси и хорошенько ром проце 
простому способу избавиться от го- втираю в кожу. Перед сномя проде. ёма и пить 
ловной боли: вставить вуши большие лываю с руками то же самое, но, Когда зг 
пальцы рук и мягко нажимать на ко- чтобы не испачкать постельное бе- `’пятком, ср 
зелки ушей вперёд и немного вверх, к льё, надеваю тонкие хлопчатобу- лайте 
- глазам. Надавить — отпустить, итак мажные перчатки. трави ве 
З раза с промежутками в 1-2 минуты. Смесь этахорошаи каккрем для ЖА 
Делать это следует не спеша, плавно. тела. Кожа становится прямо бар 
Головная боль проходит, снижается Е. 
давление, если оно повышено. Литвиненко Г.Р. г. Донецк 
Устинова О.Л., г. Кострома ВЕ иены Г КИТА 
ХЛЕБ САЛОЭ И КОЗЕ? ЕСЛИ ЗРЕНИЕ СИЛЬНО УХУДШАЕТСЯ, ТАКОЙ 
УЧА ў НАСТОЙКА ЛИМОННИКА ПОМОЖЕТ ТУБЕР 
М КО ВЫРУЧАЮТ — Е С ЭТИМ СПРАВИТЬСЯ Н 
ОТАБСЦЕССА ЛЕГКИХ 5 е р | 
ОНИ ИЗБАВЛЯЮТ $ Мой отец работаеттокарем на сверхточном станке много лет. Из-запо> | Сейчас 
Расскажу, как моя тётя Ира Е стоянного напряжения у него стало падать зрение. Выписали очки, но в х что много 
лечилась от абсцесса лёгких. Ё них уставали глаза и было неудобно работать, очки запотевали, и прихо- | лёзом. На 
Тётя Ира — южанка, и до заму- Е дилось их часто снимать. 1 | От его жен 
жества жила в Ставрополе. По- 5 Один пожилой сотрудник посоветовал отцу попить настойку из плодов _ | ветовалик 
‘том муж увез тётю Иру на свою я лимонника, чтобы улучшить зрение, и принёс ему уже готовую настойкув Ж туберкулё: 
родину, в Сибирь. Там она за- 5 бутылочке. Он предупредил отца, что средство это сильное и принимать невно вме 
болела абсцессом лёгких, дол- Е его надо с перерывами. Отецтаки делал: 2 недели пил настойку оченьак- — ному порц 
х го лечилась в больнице. Хх куратно 2 разав день по.20-30 капель за 1 5-20 минутдоеды. Потом делал В первы 
Но в конце концов они пере- К перерыв на неделю и снова принимал настойку. Месяца через два зрени ЗОгчеснок 
рались обратно в Ставрополь. ў Поправилось настолько, что отец смог обходиться без очков, ГоПОЛУТОВ 
д И Уже здесь одна женщина по- Е Человек, который дал отцу настойку лимонника, уехал, имытаки не уз увеличиват 
| и, те на Ке 9 нали рецепт приготовления этой настойки. Может быть ещё кто-то гото 56 дере 
 альчённые я которого : вит её дома, напишите, пожалуйста, в газету, как это делать. щий меся! 
едовало употреблять какпри- х Кропотова Жанна, г. Смол цию, чтобы 
| людам. И настоятель- $ Ў мя лечени; 
ла выпивать в день Р Отредакции спинуигру, 


2-х стаканов свежего Ё 


юе ско РЕЦЕПТ НАСТОЙКИ ЛИМОННИКА. 100 г сухих плодов. 
кумыса. ў залить 0,5 л 70-градусного спирта, настоять 10 дней, п 


В области г ди. - 


Еа 6 ЕНЕНЕ меуге руза 


Ще щк Заз о ВЛ до зы 


капаў 
зенькі 
роде 
е, нс 
ое бе 
атоб\ 


| 
ем дл 
о бар 


онец! 


| 
| 
| 


В СТАРОСТИ 
ОСЛАБЛЕННЫЕ МЫШЦЫ 
ПОДДЕРЖАТ ЛЬНЯНКА 
ШАЛФЕЙ, СПОРЫШ АИ» 
И КУКУРУЗНЫЕ РЫЛЬЦА 


С ‘возрастом У пожилых людей 
мышцы становятся дряблыми, сла- 
быми. После 50 лет Желательно 2 ра- 
за в год пить настой из сбора расте- 
ний, укрепляющих мышечную ткань: 
кукурузные рыльца, льнянка, шал- 
фей, спорыш, корень аира. Взять 
всех растений по 100 г, смешать. С 
вечера залить в термосе 3 ст. ложки 
сбора тремя стаканами кипятка. Ут- 
ром процедить, разделить на 4 при- 
ема и пить за 1 час до еды. 

Когда зальёте сбор в термосе ки- 
ПЯТКОМ сразу его не закрывайте, а 
дайте полминуты «подышать», чтобы 
травы не «задохнулись». 

Желаю здоровья. 

Парфёнова В.И., г. Курск 


‘| тельным маслом. 


КИТАЙСКИЙ МЕТОД 
ТАКОЙ МНЕ ЗНАКОМ — 
ТУБЕРКУЛЁЗ ЛЕЧИТСЯ 

ЧЕСНОКОМ 


Сейчас пишут и говорят о том, 
что много людей болеют туберку- 
лёзом. Наш сосед тоже заболел. 
От его жены знаем, что ему посо- | 
ветовали китайский метод лечения |. 
туберкулёза. Для этого надо ежед- | 
невно вместе с едой давать боль- |; 
ному порцию чеснока. 

В первый день он должен съесть |" 
30 гчеснока, потом в течение одно- || 
го-полутора месяцев постепенно |. 
увеличивать дозу чеснока, доведя | 
её до 90г. Употреблять чеснок мож- 
но в несколько приёмов. А следую- 
щий месяц-полтора снижать пор- 
цию, чтобы вернуться к З0г. Во вре- 
мя лечения через день растирать 
спину и грудь соком свежего чесно- і 
ка, смешанного пополам с расти- 


Дозу чеснока отвешивать на |) 
машних весах удобно копейка- 
арые доперестроечные ко- 
: 1 копейка — 1 г, 


° Липухина К.С., || 
Южно-Сахалинск 


ОСНОВЕ 7 ое 


БЫТЬ БЫ ДЕДУШКЕ БЕЗ ног 
ДРУГ ЕМУ НЕ ПОМОГ 


Рания даром не прошли. Д 
был очень благодарен своему другу. 


Григорьев Б., г. Саратов 
РУУ 27у 
ТИ 


е ЫБ: 
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В ОТВАР КАЛИНЫ ДОБАВЬТЕ МЁД — 
ВАША ПРОСТУДА БЫСТРО ПРОЙДЁТ: 


Мой сын живёти работает в Петербурге. Там он женился. Алёна, каки сын, 
инженер-программист. Долго мы с мужем ждали их в гости, но они были зае 
няты на работе: Наконец, они смогли приехать на недельку. 

Невестка нам понравилась. Она оказалась милым и добрым человеком. Но 
вот беда — в дороге её просквозило, и приехала она к нам с начинающейся 
простудой, 

Я заметила её состояние, и, уложив её в постель, быстренько взяла 1 ста- 
кан ягод калины, залила 1 л кипятка, 15 минут проварила на слабом огне. От- 
вар процедила, калину отжала и удалила жмых. Долила отвар калины кипячё- 
ной водой до 1 литра и вмешала в него 2 ст. ложки мёда. Через каждый час я 


давала Алёне этот напиток по 1/2 стакана. Когда отвар калины с мёдом зак 
чился, закончилась и простуда. он- 


На следующий день Алёна была з 
хорошо, Когда молодые собрались уезжать я дал ё 
а Алёне 
калины, напомнив, как быстро снимать первые Же си 
Средство нами проверенное и вкусное. 


дорова, и всю неделю мы провели очень 


банку меда и банку 
мптомы простуды, 


Щербина Т.Я., г. Орел 
реек уз зеет и за 
а Ра а РУ ре 


мне перестали. 


СТАРИК ПОСОВЕТОВАЛ КАКИЕ ТРАВЫ НАСТОЯТЬ, 
ЧТОБЫ БОЛИ В ПОЧКАХ Я МОГ УНЯТЬ 

Мне 48 лет. Работаю дворником. В любое время годая на улице. Ко- 
нечно, простуживаюсь. В результате сильно заболели почки и была мо- 
чекаменная болезнь. Раньше поддерживал здоровье лекарствами. Но 
вот уже полгода, как от лекарств я отказался, потому что помогать они 


ить, и камни незаметно раствори- 
лись. Чтобы снова не заболеть, пью 
этот сбор осенью и зимой. 
Сообщаю вам рецепт — людей, 
работающих на улице, много, мо- 
жет кому пригодится. Листья то- 
локнянки, кукурузные рыльца, ко- 
рень солодки, листья берёзы, кор- 
невища пырея — все взять по весу 
одинаково. 1 ст. ложку сбора за- 
лить 1 стаканом холодной воды, 
настоять 6 часов, довести до кипе- 
ния и варить в закрытой посуде на 
слабом огне 15 минут, охладить, 
процедить. Принимать по 1/4 ста- 
кана 4 раза в день до еды. Курс – 
21 день. 
ЛипухинГ.И., г. Ульяновск 


ба овы аы е аа е 
Помогло Ане, поможет ива 


Лечусь теперьнародными средствами: целебными травами. Один де- 
душка посоветовал мне целебный сбор. Он однажды увидел, какя кор- 
чился от боли, пожалел меня и принёс рецепт. Сначалая не поверил, что 
травы могут помочь там, где аптечные лекарства не действуют, но старик 
буквально заставил меня найти все нужные травы и приготовить лекар- 
ство. Когда я все же приготовил настой и стал его пить, то почувствовал 
себятак, словно заново родился. Боли в почках перестали меня беспоко- 


ВЫПАДЕНИЕ ВОЛОС МОЖНО ОСТАНОВИТЬ, 
ЕСЛИ НАСТОЕМ ИЗ ОБЛЕПИХИ ИХ УКРЕПИТЬ 
ужем попалась большая газетная статья о 


щью можно вылечить уйму бо- 
купили саженцы облепихи и посадили их на да- 


а давать хороший урожай 


Лет десять назад нам см 
пользе облепихи. Писали, что сеё помо 
лезней. В тотже год мы 


че. Со временем облепиха разрослась и стал 


Но употребляли эти заго- 
облепихе мелкие семена. 


сё же пришлось привыкать 
... облысение. Однажды мы 


Мок 


2% 


ое 8 Корк у жуга 


Маз ас 


ФИБРОМИОМУЯ 

ВЫЛЕЧИТЬ СМОГЛА _ 

НАСТОЙКА ГРЕЦКИХ 
ОРЕХОВ ПОМОГЛА 


У меня нашли Фибромиому, 
Так каку меня тяжёлое заболева. 
ние сердца и диабет, то опера- 
цию делать опасно. 

Но лечиться всё равно надо, 
И я вспомнила о народной меди- 
цине. Поискалав литературе, по- 
спрашивала у знакомых и оста- 
новилась на рецепте настойки из 
скорлупы и перегородок грецких 
орехов. Я взяла скорлупу ипере- 
городки от 1 кг грецких орехов, 
измельчила всё это молотком. 
Ссыпала в двухлитровую банкуи 
залила поллитром водки. Настаи- 
вала 10 дней. Пила 3 раза в день 
послееды по 1 ст. ложке. 

К врачу пошла, когда выпила 
всю настойку. Фибромиома 
уменьшилась. Я приготовила и 
выпила ещё одну порцию настой- 
ки. Лечение заняло около двух 
месяцев. Отфибромиомы остал- 
ся только шрам. Второй год про- 
вожу профилактический курс — 
месяц пью настойку. 

Е@-Е Барнаул 


НАСТОЙ ИЗ РОМАШКИ 
И ЧИСТОТЕЛА 
С ПОЛИПАМИ 

СПРАВЛЯЕТСЯ УМЕЛО 

В своей газете «Желаем Здоро- 
ВЬЯ» ВЫ писали, как вылечить поли- 
пы вносоглотке у детей. Но увзрос- 
лых тоже бывает такая беда. Есть 
простое средство, которое помогло 
мне. Оно уменьшает, аесли лечение 
довести до конца, и совсем убирает 
полипы у взрослых. 

Надо взять 100 гчистотелаи 1007 
ромашки и смешать. Потом 1 ст 
ложку смеси залить 1 стаканом хо: 
лодной кипячёной воды и довести 
до кипения. Настаивать 1 час, прот ь 
цедить. Настоем полоскать носог-_ 
лотку 4-6 раз в день (чаще — ЛУЧ _ 
ше). Полоскать придётся 60 
месяца. Хотите вылечиться, 
ситесь терпением. 

Казарян С., Г. 


кусок, 


БЕК 


шего белого 
портвейна, | 
очищенного 
и подогрева 
кипения, киг 
маю с огня. | 
ливаю его (е 
графинчик и 
сто. Хранить 
ной темперғг 
1ч: ложке 3 | 
нутдо еды. Ч 
ланамного к 


| Бор; 


«ЖЕНСКИЙ БАЛЬЗАМ, 
ПРИНИМАЮ — 

ЗДОРОВЬЕ СВОЁ 
ПОДКРЕПЛЯЮ 


Как-то одна из подруг посове- | 
| товала мне запастись «женским 
| бальзамом». Она читала, что это р 
средство возвращает женскую 

| молодость и отдаляет климакс. | 
| Стехпорвначале каждой дека- 
| дымесяца в течение 3-х дней (на- 
| пример: 1, 2, 3; 11, 12, 13; 241122 
числа) принимаю этот баль- 
Начинать в новолуние. Дела- 
 етсяон просто. Я беру 200 гхоро- | 
шего белого креплёного вина или 
| портвейна, кладу в него головку 
ищенного чеснока (измельчить) | 
подогреваю на слабом огне до | 
пения, кипячу 30 секунд и сни- 
с огня. Когда остынет, пере- | 
ливаю его (вместе с чесноком) в 
финчик и ставлю в тёмное ме- | 
ранить можно при комнат- р 
емпературе. Принимаю по | 
ожке З раза в день за 20 ми- | 
тдоеды. Чувствовать себя ста- | 
намного крепче и бодрее. р 

Борисова А. г. Кострома |! 


—_ ЦИКЛ МЕСЯЧНЫ 
 НОРМАЛИЗОВАЛСЯ — 
НАСТОЙ ИЗ СЕМЯН 
ПЕТРУШКИ ПОСТАРАЛСЯ 


У меня сбился цикл месячных. То 
они задерживались на целую неде- 
то были по два раза в месяц. 
имптомов нездоровья не было, но 
масса неудобств. Врач пропи- 
рмональные таблетки, ноя ре- 


(порошка заливала 2 ста- 
ипяченой воды комнатной 
Настаивала около 8 ча- 
`времени взбалтывая. 
тот настой по 1 ст. 
день. Месяц пила — 


я не было. 
7 Г.Ф., г. Омск 


о ы бе 9 к 


тоненькие Желе здо 0 
 ХАРЄЦ Женского ЗДОРОВЬЯ! 


«ЭНЕРГЕТИЧЕСКИЙ» 
АНЕМИЮ И НЕРВН 


НАПИТОК ПОСЛЕ РОДОВ ПИЛА = 
ОЕ ИСТОЩЕНИЕ НА НЕТ СВЕЛА 


Т У меня были тяжёлые роды. Сы- 
нок шел ножками, и пока я его ро- 
жала, потеряла много сил. После 
роддома я вернулась домой 
ослабленная, с анемией и исто- 
щенной нервной системой. 

Но ребёнок требовал внима- 
ния, и мне пришлось подумать о 
том, как быстрее восстановить 
силы и здоровье. В этом мне здо- 
рово помогла бабушка моего му- 
жа, у которой мы живём (дай Бог 
ей здоровья!). Она буквально за 
неделю поставила меня на ноги 
при помощи молочного отвара ов- 
са с мёдом. 

Бабушка заливала в кастрюле 
1 стакан овсяных зёрен 1 литром 
воды и настаивала ночь. Утром 
она варила овёс, пока половина 
жидкости не испарялась. Затем 
снимала кастрюлю с огня, процеживала отвар через ситои, долив вне- 
го свежего (парного) молока до первоначального объёма, снова стави- 
ла на слабый огонь. Прокипятив смесь, добавляла туда 2 ст. ложки 
мёда и еще раз давала вскипеть на слабом огне. Полученный «энерге- 
тический» напиток бабушка делила на З порции и давала мне пить З ра- 
за втечение дня. Я быстро поправилась. 


Филиппова Людмила, г. Томск 


же о Уа зме лье ие зе рыжие ыы 5% мне роже жи СУда: Вы 
х НАРЦИСС, МАНДАРИНЫ И МУКА РЖАНАЯ — 
ПРИ МАСТИТЕ СМЕСЬ НУЖНА ТАКАЯ 

Уменя был мастит. Я родила дочку летом. Было жарко, и я часто от- 
крывала окно. Сквозняком мне продуло грудь. Наталья Андреевна, мед- 
сестра, которая приходила из детской поликлиники, буквально спасла 
меня, потому что мастит был готов уже перейти в гнойную форму. 

Она сняла кожуру с мандаринов, которые купил мне муж по случаю 
рождения дочки Юлечки, перемолола кожуру в мясорубке и наложила 
мне на больную грудь (сделала компресс). Она объяснила, что свежая 
кожура мандаринов убивает стафилококки и Убирает нагноение. 

На следующий день она принесла свежие луковицы нарциссови ржа- 


| мукой и заменила предыдущий компресс из мандариновых корок этой 
смесью, Наталья Андреевна посоветовала мне накладывать компрессы 
ў поочерёдно, заменяя 2-3 раза в сутки, по мере их высыхания. Когда мне 
после этих компрессов стало легче, и затвердение стало проходить, я 
| просто прикладывала к больному месту кусочки свежей корки мандари- 
) нов, меняя их на свежие, когда подсыхали. При всем этом я не прекра- 


щала кормить свою маленькую Юлечку. Лечилась так целую неделю, но 


ную муку. Луковицы нарциссов натёрла на тёрке, смешала их сржаной | 


зато обошлась без операции. 
С тех пор прошло уже 5 лет. Я До сих пор с благодарностью вспоми- 
которая так вовремя мне помогла. Она сейчас 
уехала в Саратов к сыну. Дай Богей здоровья! 
Боровая Оксана, г. Волгоград 


жу: ГА ОРС (0 т 
БОР НТУ Н к о рот, 5 


Е В смешанных влажных лесах или по берегам рек 

и ручьев часто можно видеть высокие спутанные 

заросли хмеля, обвившего близлежащие кусты. 

Ө) Хмель обыкновенный - растение из семейства ко- 

к / ноплевых. Это уникальное растительное сырьё бла- 


годаря наличию в его шишках комплекса специфи- | 


| у ческих смол, полифенольных соединений, эфирных | 
ЕО ПБИМЕНЕНИЕВ АОИ масел, витаминов и биологически активных ве- здрағ 


И НАРОДНОЙ МЕДИЦИНЕ | | ществ, Мирв 
Давай 


Вид плантаций хмеля впечатля- 2 В народной медицине хмель так- шем Е 
ет: ровными рядами на высоких Г же нашел широкое применение. т 
столбах на высоте около 6 м натя- 5 С Рекомендуются препараты хмеля раса 
нутыітросыіи через равные проме- РАЗ при бессоннице, вегетососудистой дис- сент 
жутки от троса вниз протянута про- ? ч тонии, в климактерическом периоде, а с‹ 
волока, по которой гирляндами арр при пиелонефрите, цистита! СВ е к 
вьются плети растения с резными ниях пеи ц У 
листьями. Длинные гроздья светло- } : кишечн 
зелёных хмелевых шишек ярко вы- : Отвары и настои шишек хмеля при- очень ху 
деляются на фоне тёмно-зелёной 2 меняются для лечения гастритов с по- кишечни 
листвы. ниженной секрецией, при миокарди- «выЙТИ».) 


На. плантациях заготавливается тах, раке кожи, ревматизме, долго не желудок. 
` основная часть сырья ~ хмелевые заживающих язвах. ется и со 


шишки, которые используются Настой шишек: 20 гсухих измельчен- привраг 
главным образом в пивоваренной 


1 те ных шишек на 1 л кипятка. Варить на Уздоров. 
промышленности для придания пи- водяной бане 15 минут, настаивать док от ки 
ВУ особого горького вкуса и в меди- с“ 1 час, процедить. Пить по 100 мл 4-5 раз родки нет 
цине для изготовления лекарств. в день при внутренних заболеваниях. века иде 

Первые сведения о применении запах это 
‚хмеля в медицине принадлежат арабам и относятся к Отвар для наружного применения идти на о 
УШ веку. Примернов то же время растение начали воз: При кожных заболеваниях готовят следующим образом: Келт 
делывать в Западной Европе. В средневековых травни- 60 г сухих шишек хмеля заливают 1 л кипятка, кипятят 5-6 _ едаети 2; 
ках хмелю отводили место как мочегонному и «очища- минут, настаивают 45 минут процеживают. Применяют для | лочку Аж 
ющему» кровь средству. ванн, ванночек и примочек. тается из 


Ы «гостьи» - 
Порошок соплодий хмеля и несолёное сливочное мас- часть её в 


ло помогают при‘ ревматизме и подагре: на кипящей во- тате изжо 
дяной бане ихсмешиваютв равных частях по объёму. Вти- является г 
рают в суставы как обезболивающее средство. 


В официальной (научной) медицине хмель при: | Е 
меняется в составе успокоительного сбора, при гаст- | 
ритах, как мочегонное. и 

Препараты из него обладают антисептическим, ус- |, 

| покаивающим и обезболивающим действием. Они Я Избави 
возбуждают аппетит, улучшают пищеварение, регули- | Настойка: измельченные шишки хмеля 7 дней настаива- || можно. Е 

Н ПЕ ровй, водный и минеральный баланс ве- ’ ютна водке (1:4), процеживают. Применяют по 5 капель с грызть м. 
И Эфирное аи, с КВ о воды 2 раза в день (доеды и на ночь) при бес- | Хорошо п 
составе комплексных препаратов сердечно-сосудис- , 
того действия (например, Валокардин) и при заболе- 


Хмель используют в фитокосметике. 
Настоем (2 ч. ложки измельч 
лесан», применяемый в Лу? кан кипятка) моют голов! 
менной болезни. | | МУлируетих рост 
ір, СОПЛОДИЙ хмеля вместе с другими лекар- 
Ыми растениями Употребляется как болеутоля- 
ри почечнокаменной болезни и воспалении 2 литрах кипятка 1 час, процеживают и выли 
пузыря, атакже для лечения пиелонефрита. товую ванну, которую принимают 20 мину) 


_воспаленной, сухой и потрескавшейся НЕ, 


вызывает тошноту, 
облюдайте рекомен 


ередозировка препаратов шишек хмеля 
} __ Усталости, Поэтому строго с 


рвоту, боль в животе, 


ЗК у жет у т 5, 
Р ТО) экоон рт 


2С- 


ОДНЯ МЫ продолжаем знаком. |, 
методами лечения, которые 
агает Галина Владимировна Чӯки- |і 
елительница из с. Давыдовка Са- 
вской области. В очередном пись: 
она обращается ктем, кого беспоко- 
болезни желудка. | 


авствуйте, дорогие мои! 

ир вашему дому! 

Д авайте продолжим разговорона- 
маленьком «государстве» – теле 
венном. Допустим, что кто-то из 
лей не захотел делать очистку 
ечника, А печень работает, и 
чный пузырь освобождается от 
о содержимого. (жизненный про- 
Куда же ей идти, желчи-то, если 
НИК У нас «забит»? (Даже из 
чень худого человека при очистке 
чника может с ведро отложений 
) Вот желчь и поднимается в 
›лудок. А под её действием истонча- 
со временем совсем исчезает 
р! вратник» — этота дверка, которая 
рового человека отделяет желу- 
т кишечника. Если этой перего- 
(И нет, то запашок изо рта у чело- 
ет совсем не «дироловый». И 
от – сигнал, что нужно срочно 
обследование к врачу. 
Желчь, попадая в желудок, разъ- 
и обжигает его слизистую обо- 


тате изжога начинается, а во рту по- 
является горечь! 


° Избавиться от изжоги вполне воз- 
ожно. Есть много способов: по- 


кая ни одного дня. 
ь на водичку вот 


) покоя дай. 
ЮЩИЙ ИЗЖОГОЙ 


3:7 д) 
КСР В 


А бывают ещё сильные боли в же- 
лудке от его опущения. Помочь мож- 
НО И ЭТИМ ЛЮДЯМ: 

1. Измельчить скорлупу 15 белых 
яиц, натереть или пропустить через 
мясорубку 20 средних лимонов. До- 
бавить туда же часа через два пол- 
литра водки и поставить в холодиль- 
ник, закутав в чёрную ткань. Настаи- 
вать смесь неделю. Пить по ЗО гв 
день через 2 часа после еды или за 
30 минут до еды. Курс 3-5 месяцев. 

2. Перед сном в полстакана горя- 
чего молока добавить 1 ст. ложку не- 
соленого коровьего масла и 1 ст. 
ложку сахара. А когда смесь чуть ос- 
тынет, добавить туда же взбитый 
вилкой один сырой белок от курино- 
го яйца. Все закрыть и поставить в 
теплое место. Утром выпить натощак 
и снова лечь в постель на часок, за- 
тем осторожно встать и подвязать 
живот, слегка приподнимая его. Ле- 
читься так ежедневно 1,5 месяца. 


При «ленивом» желудке человека 
мучает тяжесть в животе и нужно 
дать толчок, чтобы желудок зарабо- 
тал. Тут поможет минеральная вода. 
Пить по необходимости. 


Аесли нападает вдруг икота? Пре- 
неприятнейшая штука, конечно. Нои 
от неё есть спасение, выбирайте: 

1. Пить с водой 15-20 капель на- 
стойки березовых почек (100 г бере- 
зовых почек на 0,5 л спирта, настаи- 
вать 2 недели). 

2. Ключ на верёвочке повесить на 
шею и повернуть его на спину. 

3. Выпить, глубоко вдохнув, ста- 
кан воды, не касаясь его руками (ру- 
ки лучше держать сзади). Слегка на- 
клонившись вперед, пить из стакана, 
который пусть держит перед вами 
кто-то другой. 


Отрыжка -— вроде не сильно тяго- 
стно. Но иногда отрыжка просто из- 


водит человека. В этом случае наго- 


а вы 


М 


'ЕАУДОК 


ворите на воду, которую больной 
пусть выпьет до дна за 3 глотка всю 
без остатка. (Тут уж количество воды 
подгадать нужно.) 

Наговор: «Христос на небе и с на- 
ми, сгрешными рабами. Встану под 
Его образа, поклонюсь Емутри раза. 
Осени раба своего крестом, святым 
перстом. Как не болит святое тело, 
таку раба (имя) чтоб ничего не боле- 
ло. Во имя Отца, и Сына, и Святого 
Духа. Аминь». 


Частые боли в желудке. 

1. Можно снять слизью от геркуле- 
са. 3 ст. ложки геркулеса залить пол- 
литром воды и оставить на ночь 
настаиваться, а утром сварить, ниче- 
го больше не добавляя, водичку 
слить через дуршлаг и выпить (так 
же обволакивающе действует и 
отвар семени льна). 

2. Есть такой рецепт: найдите 3 
очень ржавых гвоздя, бросьте их в 
кастрюльку с водой и покипятите не- 
сколько минут. Эту водичку следует 
выпить. Она избавит от болей. 

З. Слабосолёный отвар от очищен- 
ного картофеля снимет и желудочные 
боли, и воспаление. Пить тёплым по 
1 стакану за один раз. Пить столько 
раз, сколько потребуется. 


Не забывайте, что все люди 
индивидуальны - то, что подходит › 
одному, может быть совершенно 
противопоказано другому. 


Дай Вам Бог здоровья, радости, 
счастья, желайте всем того, чего се- 
бе хотите. И тогда, я верю, всем лю- 
дям станет жить легче. 


Галина Владимировна Чукина. 
413710, Саратовская обл., 
Пугачевский район, с. Давыдовка, 
ул. Набережная, 94 


В следующем номере читайте сове- 
ты Г.В, Чукиной для тех, кто страдаетот 
гастрита иязвенной болезни желудка. 


ак В 
Маз дк 


ее руе 


#8 


ЖИТЬЕ 


ы 


САЛА ЗДОРОВЬЯ ФССН О м 14025), октябрь-ноябрь 20041. {$ 
ЄЗ БЄд до ста и Болеелет > 


Современный человек живет в среднем 60-80 лет. Года пролетают быс- 
тро, и даже в возрасте 60 лет кажется, что только начал жить. Еще древние 
треки говорили, что, умирая в 70 лет, человек умирает в детстве. 
Современные диетологи считают, что увеличить продолжительность жизни 


до 150-200 лет вполне реально, и питание играет в этом важную роль. 


В Древнем Риме на могиле человека, прожившего 112 лет, была высе- 


чена надпись «Он ели пил в меру». 


Мудрец Сократ сам воздержи- 
| вался отизлишеств в питании (от 
|| всего, что едят не для утоления 
| голода, а для вкуса) и наставлял 
своихучеников делать так же. Он 
говорил; чтоји для тела, и для ду- 
ши большой вред отлишней еды 
|| и питья, и советовал никогда не 
|| переедать, а выходить из-за сто- 
|| лас чувством легкого голода. 
| Он приводил в пример своим 
|| Ученикам сказку о мудром Одис- 
|| сее: как волшебница Цирцея не 

могла заколдовать его только от- 
| того, что он не стал объедаться, а 
товарищей его, как только они 

наелись до отвала ее сладких ку- 


шаний, всех обратила в свиней. 


> После 60 лет уменьшаются энерго- 

затраты, так как уменьшается двига- 

тельная активность. Значит, первое, о 

чем надо позаботиться — это снизить 

А Н Калорийность рациона. Иначе вы набе- 

рете лишний вес. Рекомендуется следу- 
ющее: 

* Ограничить сладости и кондитер- 
ские изделия. Сахара в рационе пожи- 
лого человека должно быть немного 

3-4 ч.ложки в день), алучше заменить 

0:60 гмеда (при условии, 
родукты, содержащие сах; 
НЬ исключаются). 


ь Меньше есть хлебобулочных из- 


ар, в этот 


ЛИ отрубного хлеба вчераш- 
В вашем ежедневном ме- 
НЫМИ.. 


* Имеетзначениеи кулинарная об- 
работка продуктов. Мясо и рыбу пред- 
почтительнее отваривать. 

Имейте ввиду, что вещества, за- 
трудняющие работу печени и почек и 
возбуждающие нервную систему, при 

варке переходят в бульон. Реже гото- 
вьте на крепких бульонах. 

* В дневном рационе пожилых 
должно быть 70-80 г жира, из них каж- 
дый день рекомендуется съедать 20-30 г 
растительных масел — подсолнечного, 
оливкового, кукуруз 


ного ИЛИ др. 
Все растительные ЖИРЫ способ- 


мен, оказывают 


* Меньше есть соленого и не пере- 
саливать пищу, для здорового организ- 
ма 4-5 гсоли в день вполне достаточно. 

Избыток солей натрия обладает 
способностью задерживать воду в 
тканях организма. Поэтому при неко- 
торых заболеваниях соли следуетесть 
еще меньше. 

* Одно время считалось, что пожи- 
лым вредно есть яйца, так как они бо- 
гаты холестерином. Исследования по- 
следних лет показали, что в яйцах мно- 
го веществ, нормализующих обменные 

процессы в организме. Поэтому съесть - 
2-3 яйца в неделю будет полезно. 

> «Пей кислое молоко = прожи- 
вешь долго», — говорят на Востоке. И 
это действительно так. В кишечнике 
пожилого человека преобладают гни- 
лостные бактерии. 

Нормализовать микрофлору ки- 
шечника помогает растительно-мо- 
лочная диета: крупы, овощи, фрукты, 
кисломолочные продукты, в том чис- 
ле твороги сыры нежирных сортов. 

Имейте ввиду, что в твороге содер- 
жится много белка и веществ, препят- 
ствующих ожирению печени. 

~ Очень полезны в пожилом воз- 


етуг мак изу уу 
рубон НЫ торк, 


расте морепродукты: кальмары, мор- 
ская капуста, морская рыба. 

Это важный источник белка, кото- 
рый легко усваивается, минеральных 
веществ, витаминов и йода, который 
препятствует развитию атероскле- 
роза. 

* Следует увеличить 
овощей и фруктов. 

Вовощахи Фруктах мало белков, жи- 
ров и не так много углеводов, однако 
большое количество витаминов, мине- 
ральных веществ и клетчатки, необхо- 
Димой для нормального пищеварения. 


Важный совет: если нет аппетита, 
от очередного приема пищи реко- 
мендуется отказаться. К следующе- 
му приему пищи аппетит непремен- 
но появится. Помните простое пра: 
ВИЛО: еда без аппетита не во благо. 


Все продукты, которые пожилой че- 
ловек включает в свой рацион, должны 
быть экологически чистыми; идеал, 
ный вариант — когда овощи, фрукты и 
ягоды человек выращивает для. 
сам насвоем огороде. Это полезн 
здоровья и приятно для души. — 


долю блюд из 


№ октябрь-ноябрь 2004 г. {ерк 


КІНО ЖеЛАеМ ЗДФРоОВЬЯ@ 


ДЕД НА ПОКОСЕ ВСЕХ КОСАРЕЙ ОБОГНАЛ, 
ПОТОМУ ЧТО НАСТОЙ ИЗ ОСИНЫХ ГНЁЗД ПРИНИМАЛ 


_ Я всегда относился к народным методам лечения ува- 
| жительно. Порой и сам прибегал к их помощи. А после то- 
| К. то, как побывал вместе с другом в деревне у его родителей, 
| Япо-настоящему проникся уважением к мудрости просто- 
го народа. Но расскажу обо всём по порядку. 

Приехали мы с Михаилом помочь его старому отцу за- 
пасти сено на зиму для скотины. Собираясь в деревню, я, 
честно говоря, не собирался косить, а думал только отдох 
нуть и может быть помочь Михаилу сложить сено в стог 
| Нокогда вечером Михаил с отцом стали с усердием отби- 
вать косы, во мне тоже взыграло ретивое. Захотелось по- 
махать косой, как когда-то, лет пять назад. Мне тогда до- 
велось последний раз косить траву для бабушкиной коро- 
вы. На следующий год бабушке тяжело стало за коровой 
ухаживать, и она её продала, а я стех пор не держал в ру- 

ках косу. В общем, напросился я косить вместо отца Ми- 
хаила. 

Рано утром мужики собрались возле соседнего дома, где 
хозяином был старейший из косарей — дед Иван. Мыс 

Михаилом тоже подошли тула. Вскоре вышел и сам дед 

Иван. Поначалу я даже растерялся, когда его увидел. Это 

был такой маленький, щуплый дедок лет восьмидесяти на 

вид. Не выдержав, я возмутился, что такого старика тоже 
| тащат на покос. Мужики, слушая меня, лишь посмеива- 
ЛИСЬ. 

'А дед Иван привычно вскинул косу на своё тощее пле- 
чои уверенно зашагал впереди всех. На лугу старик не за- 
| хотел стать впереди меня и занял место позади. Трава втот 
| год Уродилась густая, сил, чтобы её косить, потребовалось 
| много. Сначала я работал быстро и увлечённо. Мне нрави- 
| лась и сама косьба, и душистый запах скошенной травы, 
падающей ровными рядами под косой. Но вскоре я начал 


| 


а ай 


уставать, а дед Иван стал на меня покрикивать, чтобы ко- 
сил быстрей, и опасно шаркал косой совсем близко от ме- 
ня. Я поднажал и скорости прибавил, но это не помогло. 
Тогда я пропустил его вперёд на свой покос, а сам встал 
позади, Вскоре дед Иван обогнал второго косаря и стал 
подбираться к третьему, Лицо старика блестело от пота, но 
светилось радостью и удовольствием. Я уже выбивался из 
сил, а дед как будто вовсе не устал. Я смотрел на него и 
удивлялся, откуда в старике столько силы. Уже потом я уз- 

нал, что дед Иван — лучший косарь деревни. К обеду луг 

был выкошен. Мужики раскидали траву для просушки и 

разошлись по домам. 

Мы с Михаилом возвращались вместе с дедом Иваном. 
По дороге я не выдержал и спросил деда, как он умудряет- 
ся в своем возрасте сохранять бодрость и силу такую, что 
не всякий молодой за ним может угнаться. Дед Иван отве- 
тил: «Коли не сильно, ребятки, устали, пойдёмте, покажу 
свой секрет. Вам, городским, полезно узнать, а то вы от 
природы-матушки совсем отдалились. Всё таблеточки 
глотаете: А вотлучше посмотрите, чем по-настоящему на- 
до лечиться да силы добавлять». 

Вошли мы вдом кдеду Ивану, присели у стола. Дед вы- 
нес из-за русскойтечки трёхлитровую банку, в которой на- 
ходились в спирту Три сдавленных осиных гнезда. «Вот 
моё лекарство!» 6 гордостью сказал дед. И рассказал, что 
настой из осиных гнёзд помогает человеку от многих хво- 
рей избавиться. Он лечит и грипп, и воспаление лёгких, и 
астму. Если болят колени или спина, то настой и здесь хо- 
роший помощник, стоит только растереть им больные ме- 


ста. Ну, аесли пить его каждый день, то все болезни сторо- 
ной обойдут. 


— Пьюя этот настой так, — сказал дед Иван, — беру по- 
ловину стограммовой стопочки воды, накапываю пипет- 
кой 10-15 капель, смотря по самочувствию, и пью два ра- 
за в день: поутру и вечерком. 

— Да, дедушка, — сказал я, — теперь мне понятно, по- 
чему Вы мне чуть пятки косой не порезали. 

— Сынок, если бы я порезал твои пятки, то быстро бы 
ихи вылечил, — ответил дед, доставая холщовый мешочек 
из брюк. — Видишь, это порошок из измельчённого оси- 
ного гнезда. Посыпь им порез или ожог, и всё заживет. 

Домой мы с Михаилом шли под сильным впечатлени- 
ем. Говорили о великой мудрости народной, о безгранич- 
ных знаниях, таящихся в самых нео 


которые бережно сохраняются иб 
дом всегда. 


жиданных местах, но 
Удут сохраняться наро- 


Соловьёв Н.С. г. Белгород 


к ту жа 
а оне Ва 5 


ЗДОРОВЬЯ ВСЕ ад (25), октябрь-ноябрь 2004г. {} 
ҮШАЙТЄ НА ЗДОРОРЕЕ 


__дОовЕСНЫ ХРАНИТСЯ, 
ЗАПАСЫ ВИТАМИНОВ 


| АЖЕМ ИЗ НЕДОЗРЕЛОГО ВИНОГРАДА СВАРИЛА С 
ДОМАШНИХ И ГОСТЕЙ ПРИЯТНО УДИВИЛА 


ПОПОЛНИТЬ ОН 7 Лето в этом году выдалось холодноватое, и виноград Не созрел вовсе, 
БЕ: оя приготовила из недозрелого винограда отличный джем назиму. 
ГОДИТСЯ — Сначала я собранный виноград 
9 А Я заготавливаю лимонник на зи- хорошо промыла и отделила ягоды ` З 
му, ачтобы сохранить все витамины, от кистей, Высыпала ягоды в сито, Е 
я его не варю. и когда вода стекла, переложила 27106 
’° Перебрав и промыв ягоды в хо- ИХ В таз. Сахара взяла 800г накр торо 
_ лодной воде, выкладываю их на чис- винограда, Пересыпав виноград } герп 
тую салфетку. Когда обсохнут, пере- сахаром, оставила его на час. За- | 
 кручиваю на мясорубке. На кило- тем поставила таз на сильный | 
‘грамм ягод лимонника беру 2 кг са- огонь'и кипятила 20 минут. Пену и Как 
| хара, хорошенько перемешиваю и всплывшие косточки собирала. Го- впече 
. раскладываю по стерильным бан- товый джем горячим разлила в отэти 
| кам, которые закрываю плотными стерильные (пропаренные) банки, пить и 
| полиэтиленовыми крышками. закрутила и поставила вверх дном. 
| храниться он может до следую- Немного джема не поместилось 
щего лета, но дети обычно съедают в банки, и мыс удовольствием по Уме 
і ‚раньше. вечерам пили с ним чай. Всем: и вруках 
| { Излимонника с сахаром получа- Е домашним, и гостям, очень понра- бость. | 
ется отличный шипучий напиток, ес- ро вился мой джем. кий скл 
ли его хорошо разболтать в холод- | 2 Александрова С. Ф, концан 
ной воде. г. Белгород нуться н 
: °  Расколова З.Е., г. Орел и. к СЕО моей ба 
СУП ИЗ КОРНЯ КУКУРУЗНЫЕ ЛЕПЕШЕЧКИ ХОРОШИ — з 
ПЕТРУШКИ ОЧЕНЬ БАБУШКА ДЛЯ ВНУКОВ ГОТОВИТ ОТ. ДУШИ Ммнеб 
АРОМАТНЫЙ Мои внуки очень любят кукурузные лепешечки, которыея для них готовлю: > тизмом‹ 
э. Спрашиваюто кукурузных лепешечкахещё с порога, едва зайдя в дом. Вну- что выле 
ОН ПОЛЕЗНЫЙ Ки едятих со сметаной, см рошие | 
ИНА ВКУС ПРИЯТНЫЙ способн 
ы никогда не готови, 

Меда, 1 ч. ложкой разрыхлителя теста, 1 ч. ложкой растительного масла. ориу 
ного потеряли! Как диетическое |. Олю по вкусу. Затем постепенно добавляю туда полчашки кукурузной му- После 
людо он очень полезен при ави- || КИ, Полчашки пшеничной и ещё, когда бывает, 2ч. ложки соевой муки, лучше Ня образ 

таминозе, сердечно- | грубого помола. Тесто хорошенько вымешиваю и оставляю на 10 минут, что- ходьбе п 
с | быподошло, Затем Формирую лепешечки и выпекаю на смазанной жиром сделать 
желудка | СКовородедо образования хрустящей корочки. Рации. Б 
ой : Игнатенко М.В. , г. Новый Оскол 
" аал ИИ 
Б. САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ ОЧЕНЬ ЛЮБЛЮ, Е мою 
Г яодаа  БУЙТЕСАМИ — НЕ ЗРЯ ЕГОХВАЛЮ се 
Любила сала 


Ольцами З помидора. Все смешив 
Растительного маслаи посыпаю 
Опа. Кушайте на здоровье! 


Пономарева В.А. г. Маха ка 


вствуйте. У меня грудной остеохондроз. . 
Т, ЧТо эта болезнь излечима. Хочу вылечиться 
Мыми средствами. Буду благодарна залюбые 
епты. 
Припужа, Ставропольский край, с. Бурлацкое 


а нижней губе часто бывает «Лихорадка». Поль- 
ь мазью от герпеса, но «простуда» через неко- 
время появляется снова. Можно ли вылечить 

ес на губе до конца? 
А. Б., Г. Екатеринбург 


К ни стараюсь, не могу избавиться от лямблий 


печени. Есть ли эффективные народные средства ! 
х паразитов? Пожалуйста, подскажите, что ку- | 


ьи как пить? 


Ц.А., г. Черкесск . 


‘меня периодически стали появляться судороги 


врукахи ногах. Атеперь добавилась мышечная сла- { 


склероз и сказали, что эту болезнь вылечить до 
Конца нельзя. Прошу знахарей и травников отклик- 


нуться на мою беду и подсказать способ лечения для 
моей болезни. У 


После операции по удалению аппендицита у ме- 


образовались спайки в кишечнике, которые при } 


причиняют мне резкую боль. Научите, как. 
ать, чтобы спайки рассосались без новой опе- 
ии. Буду благодарен. 
Иванов С.Ю. г. Белгород 


ков вяное давление, холецистит, артрит и 
шение сердечного ритма. С давлением, холе- 


аритмию никак подлечить не удается. ! 
вашу газету с надеждой, что кто-ни- 


Е 


шения жизненного тонуса, | 
Гребнева И.О., г. Оренбург 


: ‚ евкрапивы залить 1 стаканом кипятка (но ни в коем } 
Е 


вдень, 


__ лекарства вточное время (например, 


БОЕО 15 позе рнек 


Здравствуйте, уважаемая редакция газеты «Же- “ 

` лаем Здоровья»! Мне очень понравилась ваша газе- | 

та, и я хотела бы помочь людям, которые об этом А 

просят, Прошу тех, кому я написала рецепты, сооб- Ў 

щить результаты лечения, ая с Божьей помощью бу- 
ду им помогать молитвой. 


Для Вики С., изг. Воронежа: Е 
От бронхиальной астмы поможет рецепт: взять‘ 
1 кг грецких орехов, выбрать все перегородки, за- У 
лить их (перегородки) 0,5 л40% спирта и поставить › 
на 7 дней в теплое темное место. "Принимать по * 
25-30 капель 3-4 раза вдень за 30 минут доеды, за- ^ 


 пивая тёплым молоком. Курс 25-30 дней, затем пе- 


рерыв на полторы недели, и можно повторитьлече- 
ние снова. 


Роме С. из Воронежской области: Е 
От опоясывающего лишая и пролежней поможет › 
такой состав: 2 ст. ложки таволги (цветов), 2 ст. лож- > 
ки календулы, 1/2 стакана молока, 0,5 л спирта ме- 7 
· дицинского. Все смешать в банке, поставить ее в го- Е 
рячую воду и на слабом огне парить полчаса. Охла- 2 
дить и поставить на неделю в темное место. Этим | 
составом протирать пролежни или места, поражен- 
ные опоясывающим лишаем. Помочь должно очень 
быстро. Желательно, чтобы больной спал на матра- 
це, набитом травой или соломой. $ 
Для Сторожевой Е:И, Корочанский район: ў 
Для печени хорошо пить чай из крапивы (прини- 


Ў мать втечение 4-х недель). 1 ст. ложку сухих листь- . 


случае не кипятить, это разрушит полезные вещес- 


_ тва), настаивать 1 час, процедить, принимать по 


1 ст. ложке 3-4 раза в день за полчаса доеды. 

Для Рябовой С.П., Белгородская область: $ 

От остеохондроза поможет сбор; хмель (шиш- | 
ки) — 2 ст. ложки, валериана (корни) — 4 ст. ложки, — 
тысячелистник (трава) — 7 ст. ложек, одуванчик | 
(корни) — 4 ст. ложки, полынь горькая (трава) —1ч. ^ 
ложка, чабрец (трава) — 1 ст. ложка. Всё измель- | 
чить. При необходимости заваривать 1 ст. ложку | 
сбора на стакан кипятка. Пить по 2 ст. ложки 5-6 раз _ 


4 


Когда будете пользоваться этими старинными . 


знахарскими рецептами. Желательно не пить эти 


в9.00, алучше 
пить, например в9.15 илив 8.45) и на. 


следует на убывающую луну. 


Хозова Ирина Леонидовна, | 


Белгородская обл., Ракитянский р-н, 


с. Зинаидино, ул. Ялдовина, 10. 


е2 и: а 
кр 


чинать лечение / 


2 


реса 


Заговор — основной способ психологического воздействия в народной, 
медицине. В Древней Руси заговоры составляли сокровенную тайну цели- 
телей. 

Наши предки знали и использовали силу слова. Словом останавливали кро- 
вотечения, заживляли раны, да малолиещё чудес связано с обычным челове- 
ческим словом! И именно его лечебный эффект использовали знахари-шепту- 
ны. Заговоры произносятся полушёпотом, чтобы не услышал непосвященный 

человек. Сопровождают заговоры особыми движениями губ и рукдля того, что- 
бы удержать, «запечатать замок». Знахари без креста и молитвы никогда не 
приступали клечению. Боги святые угодники считались самыми СИЛЬНЫМИ це- 
лителями. Болезнь же считали живым существом и обращались кней всегда 
с приказаниями, требованиями. М 
Заговоры были первыми стихами, которые сложил человек для более лёгко- | 


го запоминания текста. Так зародился дух поэзии. 


КОМНАТНЫЕ РАСТЕНИЯ ВЛИЯЮТ НА ЗДОРОВЬЕ ДЕТЕЙ. 


На контроле находились 158 детей из десяти детских учрежде- 
Й ний, где были организованы зелёные уголки. Через полгода 
заболеваемость ОРЗ снизилась в контрольной группе на 27%. | 
Почти в два раза реже возникали осложнения после перене- | 
сённых болезней. Концентрация вредных веществ, которые выделяет ме- | 
бель, уменьшилась в помещениях с зелёными уголками в 14-23 раза. 


САХАР ЗАЖИВЛЯЕТРАНЫ. Хирурги доказали, что посы 


пая плохо заживающие операционные раны обыкновенным | 
Я сахарным песком, можно устранить их нагноение и ускорить | 
| 


Ите Индивидуальные особенности орга, 


9 Т Э 131, зэ. Адрес для писем; 308000, 
л Е Г. Белгород, Главпочтамт, а/я 11 


газета «Желаем Здоровья». 
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И НАШЕ 
ЗДОРОВЬЕ 


Сладкое. Укрепляет организм. 
способствует затягиванию ран, 
Улучшает цвет лица, обостряет 
восприятие, изгоняет ЯДЫ и ЛИШ- 
нюю желчь. Избыток сладкого ве- 
дет к ожирению, ухудшает обмен- 
ные процессы. Сладкий вкус име- 
ют: солодка, виноград, спаржа, 
мёд, масло, мясо. 

Кислое. Помогает выработке 
тепла, возбуждает аппетит, насы- 
щает, способствует перевариванию 
пищи, обостряет осязание. Из- 
быток кислого стимулирует. обра- 
зование желчи и крови. Кислый” 
вкус имеют: лимон, айва, кизил. 

Солёное. Вытягивает «затвер- 
девшее, застрявшее, закупорив- 
шее». Избыток солёного приводит 
к морщинам, облысению, поседе- 
нию, упадку сил, к жажде. Солё- 
ный вкус имеют: нашатырь, квас- 
цы, корица. 

Горькое. Лечит потерю аппетита, 
жажду, обмороки, рвоту, болезни 
желчного пузыря и костного мозга, 
отравления, потерю голоса, убира- 
ет жир. Избыток горького истоща- 
ет организм. Горький вкус имеют: 
мускус, желчь, барбарис, мумиё, 
горечавка, полынь, шалфей. 

Жгучее. Лечит болезни гортани, 
способствует. выработке тепла, 
улучшает пищеварение и аппетит, 
сушит жир и гной, расслабляет со- 
суды. При избытке жгучего падают 
силы, появляется дрожь, обморо- 
ки, боли в пояснице и спине, у 
мужчин уменьшается выделение 
семени. Жгучий вкус имеют: перец 
черный, имбирь, лютик, чеснок. 

Вяжущее. Сушит гной, уменьша- 
ет выработку желчи и крови, зат 
живляет раны, улучшает цвет ко- 
жи. При избытке вяжущего скале 
ливается слюна, появляются запо: 
ры, вздувается живот, болит серд= 
це. Вяжущий вкус имеют: сандал; 
кора и жёлуди дуба, тёрн.. 


Низма, Не забывайте советоваться с лечащим 
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ЧОСИТ ИСЦЕЛЕНИЕ 


ао а ет ось ањ ар ть Ҹә? алой ер 25 ъб Әр ӘУ 2 28. 


Вода является источником жизни для человека и всего многообраз- 
ного мира животных и растений Земли. Если без пищи человек может 
прожить 6-8 недель, то без воды он погибнет уже на 5-7 день, т.к. чело- 
веческий организм почти на 60% состоит из воды. При недостатке в ор- 
ганизме только 10% воды наступает сильнейшее отравление всего орга- 
низма, и, в первую очередь, страдает нервная система. В течение жиз- 
ни каждый человек поглощает до 25 тонн воды. 

Неудивительно, что к воде люди всегда относились с почтением иува- 
жением. С древнейших времен воду использовали и в качестве лечеб- 
ного средства. В Священном писании сказано, что полководец Нееман 
исцелился от проказы после семи купаний в реке Иордан. Имеются так- 

же сведения о Силоамской купели, которая наполнялась целебной во- 

дой Силоамского источника (очевидно, минерального, но в те далекие 

| времена люди еще не разделяли действия пресной воды и воды мине- 

В Греции широко применялось лечение ваннами, позаимствованное 

| Пифагоромуегиптян. Вслед за Пифагором иего учениками лечение во- 

до применял Гиппократ, учение которого развил дальше грек Асклепи- 
Д, ший в Риме. 


Продолжение на стр, 5 


Советы по лечению 


н оздоровлению 


== 


Выходит 2 раза в месяц 


ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛИ! 


Сердечно благодарим вас за со- 
трудничество. 

Нам дорого каждое из писем, 
которые вы присылаете в редак- 
цию, имы искренне радуемся каж- 
дому случаю излечения и каждой 
вашей самостоятельной находке на 
пути к здоровью. 

За прошедшее время мы позна- 1 
комились с замечательными трав- 
никами-целителями: ГА.Чукиной, 
А.В. Головковым, А.М. Корепано- 
вой, Н.М. Безверхним и др., кото- 
рые всегда готовы прийти на по- 
МОЩЬ ЛЮДЯМ, 

Для родителей открылась новая 
рубрика «Счастье на свете — здоро- 
вые дети», где можно познакомить- 
ся нетолько со способами лечения 
и оздоровления детей, но и найти 
помощь в решении проблем воспи- 
тания. 

Приходит много благодарствен- 
ных писем от людей зрелого возрас- 
та в адрес странички «Жить без бед. 
до 100 и более лет», высказываются 
также пожелания, что бы хотелось 
там прочитать. Конечно, при подбо- 
ре материала мы обязательно вос- 
пользуемся этими советами, 

Читая ваши письма, мы узнаём, 
что многие из вас стали нашими _ 
подписчиками. И произошло это 
не только потому, что газета нра- 
вится, но и потому, что теперь её 
приносят домой, а то, ведь, не все- 
гда её можно успеть купить, да и це- 
на подписки очень даже доступная 

Напоминаем наши 


11.493 (Каталог российской 
прессы «Почта России») 


50811 (Местный каталог 


ЕМИЕ 2 


для жителей г. Белгорода 
и Белгородской области) 


„что надо было най- 
ить другим тоном, и тогда ребё- 
ебования. 


ти другие слова, говор 
Нок принял бы ваши тр 
Может быть и так, н 


о ссора уже произошла, поэтому 
поговорим о том, как 


из неё выйти. 


конфликтов с 


== чамі? ый бр 


ТРУДНО ИЗБЕЖА 


НАДО НАУЧИТЬСЯ 
ПРАВИЛЬНО ИХ РЕШАТ 


Возможно, вам в детстве говорили, что некрасиво пла- 
кать и кричать. Возможно, что до сих пор вы чувствуете се- 
бя неуютно, когда «срываетесь». Ощущение вины мешает 
правильно решить конфликт, и поэтому это чувство следует 
пережить один раз — сразу после конфликта, и отпустить, 
забыть о нём. Вы всего лишь человек, а не ангел. То же мож- 
но сказать и о вашем ребёнке. 

Помните, ребёнок – личность, и ему надо разрешить быть 
самим собой. «Позволять крики и плач?» — спросите вы. Но 
они — лишь проявления чувств, которые не бывают «плохи- 
МИ» ИЛИ «хорошими». Ребёнок, как и любой человек, имеет 
право вспылить, закричать, затопать ногами... Задача роди- 
теля — показать, что проявление определенных чувств по от- 
ношению клюдям может привести к неприятным последстви- 
ям. Научите ребёнка правильно оценивать эти последствия. 

Чтобы понять ребёнка и наладить отношения с ним, ко- 
нечно, следует внимательно посмотреть на себя. Найдите 
мужество признать и своё несовершенство. 

Но можно научиться вовремя распознавать « бурные» 
эмоции и управлять ими. Например, понаблюдайте за со- 

бой. Обратите внимание на первые признаки раздражения. 
Отметьте их про себя и скажите: «Я ужасно зол!», «Я так ра- 
зочарован». Вы удивитесь, но уже одно только это заявле- 
ние, облечённое в слова (сказанные вслух или про себя), 
снимет напряжение. Можно сделать паузу и медленно до- 
считать до 10 или ненадолго выйти из комнаты, чтобы най- 
Ти решение проблемы спокойно. Еще один способ — приду- 
мать свой «переключатель», что-нибудь приятное для вас. 
Например, одна мама в моменты раздражения представля- 


н ДОЛЖНЫ (забывать, что являемся примером для 
: поэтому надо выражать свои чувства так, что- 
ребёнка. Старайтесь не вы 


2 двигать лишних 
реков. Говорите конкретно о Том, что вас ра- 


зать сыну или дочке: «Меня ужасно злит 
мнате» или «Меня расстраиваюттвои 


плохие оценки по математике». Так вы заявите о своиҳ чу 
ствах и никого не оскорбите. 


Всегда обсуждайте поступки, а не личность. Ре 
нок должен быть уверен, что его любят несмотря нин; 
что. А недовольны бывают только отдельными по 
ками, которые можно исправить. 


Очень важно после любого конфликта Найти в себес Л 
пойти на контакти обсудить сложившуюся ситуацию. Скажи- 
те, что сочувствуете своему ребёнку, выслушайтеи примит 
его переживания. Расскажите, что именно вас расстроил 
в поведении ребёнка, спросите, каким он ВИДИТ ВЫХОД ИЗ. 
ситуации. Не осуждайте его предложения, просто заявите, 
удобно вам это или нет. Добейтесь, чтобы итог удовлетворял 
вас обоих. 

Для этого нужно взять лист. бумаги и вместе с ребёнком 
составить перечень всевозможных решений проблемы: 
Сначала ребёнок вычеркнетиз перечня те предложения, ко- 
торые его не устраивают, затем – вы. Нужно, чтобы каждый 
остался доволен, иначе решение «не сработает». Обговори- 
те срок, на который распространится ваш договор. В зави- 
симости от возраста и особенностей вашего ребёнка, это 
будет несколько часов, неделя или месяц. 

Не будьте категоричны, избегайте слов « никогда», «всег- 
да». Отнеситесь к ребёнку, какк взрослому, уверяю вас, он 
оценит это по достоинству. 

Последовательность выхода из конфликта: а 

* Простите себя, свою вспышкугнева. Проанализи 
те и примите свои чувства. ве 

* Когда придёте в себя, пойдите на контакт; поблагода- 
рите ребёнка, если он сделал это первым. к 

• Посочувствуйте его переживаниям, расскажите 
своих. Дайте понять, что сами огорчены конфликтом. 

• Объясните, что вас расстроило в его поведении. 

1 ® Составьте список решения проблемы, следите тем, 
чтобы окончательное решение искренне удовлетворяло 
вас обоих. Настраивайте себя только на благополуч 


7) 
о 
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выход из конфликта. 


В качестве профилактики:ссор чаще открывайте ребён- | 
ку свои чувства, приучитесь смотреть на ситуацию со сторо- 


ныи сюмором, влюбом возрасте умейте поставить себя на _ . 
место ребёнка. . 


М. Ретюнская, педагог — психолог. 


ЕО 


` венной оказалось, раньше не в 


мясистые очень. Спрашиваю: 
ли?» Хозяйка диву далась: 


Шиповник морщинистый или роза 
ругоза — это один из ВИДОВ шиповни- 
ка, который был открыт шведским бо- 
таником, состоявшим на русской 
службе, Тунбергом. Затем растением 
заинтересовался директор ботаничес- 
кого сада в Петербурге Регель, кото- 
рый в конце ХІХ века стал разводить 
его как культурное растение и занялся 
выведением махровых сортов. 

Мощные кусты с прямыми ветвя- 
щимися только вверху побегами, усе- 
янными очень многочисленными 
шипами разной длины и твёрдости, 
имеют красивые крупные сильно- 
складчатые листья, за которые этот 
ВИД и получил своё название — роза 
морщинистая. Цветки у растения 
тёмно-пурпурные до 12см в диамет- 

| ре, очень пахучие. Плоды мясистые, 
слегка сплюснутые, почти шаровид- 
ные, ярко-красные. Это самые круп- 
ные плоды из наших ШИПОВНИКОВ, 
они достигают 3 см в диаметре. В ди- 
|| КОМ виде встречаются на Камчатке, 
ине, Курильских островах, в 
Риморье Растёт на песчаной почве 

о побережья и на лугах. 


реа 


чку с вареньем: 
- Варенье, действительно, вкусноты необыкно- 
кушал такого. Плоды в диа- 
метре сантиметра три-четыре, половинками нарезанные и 
«Те таких ранеток доста- 
«Да вовсе это никакие не ранет- 
ки, а обыкновенный шиповник, круглый и большой». Рас- 


сказала, что растёт этот 


очень легко собирать: 1 


— и ведро готово: Затем” 
м и чайной ложечкой очищают от. 
варенье. Как кому способно. Кто. 


Шиповник этот называется роза морщинистая, а в на- 
Роде его зовут ругоза. Цветет с весны до лета красивыми 
красными крупными цветами. На кусте цветы, бутоны 


плоды одновременно бывают, и это красиво дюже 
В ушедшем году варенья из этого шиповника я 
© достатком, а‘семена решил не выбрасывать, насушил с 
запасом: вдруг кому глянется сварить, попробовать такого 
варенья вкусно-полезного, пусть напишет мне, вложив. 
конверт с обратным адресом. 
А живу я тут недалече: 
694620, а/я 79, РУПС, г. Холмск, Сахалинская обд., 


«Угощайтесь — 


В Средней полосе России, да часто 
и в других местах, трудно найти посё- 
лок, в котором не нашёлся хотя бы 
один куст такого шиповника. 


Существуют Многочисленные мах- 
ровые сорта с красными, розовыми или 
белыми цветами, и выращивают ругозу 
чаще как декоративное растение. 


о: 


заготовил. 


крестьянин Голод Виктор Петрович 


Но мало кто знает, что ярко-крас- 
ные плоды представляют собой боль- 
шую ценность. Это один из наиболее 
витаминных видов шиповника. 
Аскорбиновой кислоты в его плодах в 
10 раз больше, чем в чёрной смороди- 
не, в 50 раз больше, чем в лимоне, ив 
100 раз больше, чем в яблоках. Этот 
шиповник — чемпион по витаминам 
И не знает себе равных среди плодо- 
вых и ягодных растений по содержа- 
нию витамина Р и каротина. А также 
содержит эфирное масло, соли желе- 
за, калия, кальция, марганца, фосфо- 
ра и много других полезных веществ. 

Плоды шиповника стимулируют 
сопротивляемость организма к вред- 
НЫМ воздействиям внешней среды, 
инфекциям и простудным заболева- 
ниям, усиливают регенерацию тка- 
ней. 

Плоды шиповника морщинистого 
и препараты; из него рекомендуют 
больным тромбозами, гипертоничес- 
кой болезнью с нарушением солевого 
обмена, при гинекологических забо- 
леваниях, при анемии. 


сет 


С возрастом память начинает 
подводить. Иногда надо вспомнить 
Что-то очень важное, например, ку- 
да положила какую-нибудь вещь 
или документы, а вспомнить невоз- 
можно. 

Однажды я долго не, могла 
вспомнить, куда положила вязаль- 
ные спицы, и купила новые. А через 
полгода я, совершенно случайно, 
нашла их за книжной полкой, куда 
сама же спрятала от маленького 
внука, чтобы он не поранился. Но 
ещё курьёзней были поиски моих 
очков. Полдня их искали всей семь- 
ей: и мух, и сын, и невестка, и даже 

маленький внучек Алёша помогал. 
И как вы думаете, где их нашли? В 
морозильной камере холодильни- 


ка! Я вынимала оттуда курицу. Она 
примёрзла и не вытаскивалась, ия 


ЗАГОВОРЫ Н 


У меня много книги газет, посвящённых знахар- 
скому искусству. И там есть заговоры, помогающие 
лечению. Я стала их собирать. Разбирая вырезки, я 
обратила внимание, что есть заговоры, которые надо 
читать только в определённый день недели. 

Разрешите предложить пять таких заговоров: 

На понедельник. Заговор от геморроя. Читать на 
Закате, сидя на постели: «Редька болючая, редька ко- 
лючая, редька сипучая, редьканутряная. Сгинь, про- 
Пади» по рабе Божьей (имя) не ходи. Аминь!» 

На вторник. Заговор от родимца (младенческая 
болезнь). Читать три раза перед зарёй: «Бабушка 
Варварушка, я тебя прошу: сними с младенца раба 
Божьего (имя), родимец костовой, жиловой, родимец 
сердечный, родимец Головной, родимец внутренний, 
родимец давучий, трепучий и все 12 родимцев, и все 
12 худимцев, и все 12 ветреных переломивцев сними 
стела белого, с очей ясных, с лица белого, с лёгкого, 
спечени, сретивого сердца и со всей алой крови, со 
всех внутренностей. Амины». 

На среду. Заговорот онкологических заболеваний 
(попросту— от рака). Читать на убывающий месяц 12 
вечерних зорь. Одной рукой водить красной шерстя- 
ной тряпочкой вокруг опухоли, в другой руке держать 


ЗАГОВОР ЛЕГКО ЧИТАЕТСЯ — ПАМЯТЬ БЫСТРО ПРОЯСНЯЕТСЯ 


ии 


е 4 


Е А И саит уд 
ое ря 


сняла очки, чтобы они не 
носа и не разбились, и Машинал 
положила их в морозилку. Вынув 

во 


курицу, я забыла вынуть очки, 
смеялись, а мне было не 
Теперь я выучила заго 
бывчивости. Если что. 
могу вспомнить, я становлюсь по 
среди комнаты, в которой с 
трижды его произношу. Память | 
проясняется. А заговор мой произ 
носится так: Е 
За морем три зори, как 
звать зорю первую — я забы. 
ла, как звать вторую — с памя- 


ДО смеха, 
вор от.за. 


Богородица мне открыла. 

Заговор надо произносить нето- 
ропясь, чётко выговаривая каждое 
слово. 


Борщевая Е. М;, г Волгоград. ] 


чагу (чага — нарост на берёзе): «Стоит берёза белая, 
на берёзе – чага. Та грызёт берёзу. А рабу Божью 
(имя) губит разрастуха. Опухоль — разрастуха, злая 
старуха, поди стела бела, срабы Божьей (имя) на бе- 
рёзу кудряву, на чагу коряву, сживись с ней, срастись, 
где одна опухоль на берёзе, там будет две. Амины». 

После того, как отчитаете 12 зорь, чагу завернуть в 

тряпку и закопать в месте, куда люди редко ходят, а 

лучше всего — на кладбище. 

Начетверг. Заговор от головной боли: Читать, кре- 
стя ручкой ножа легонько голову бол 
буйной не боли, кость. В голове кости, не быть боли, 
в мозгах — хвори. Больной крови не стучать, висков 
не ломать, рабе Божьей (имя) не страдать. Как свет- 
лое Воскресенье есть, было и будет, таки здоровье 
буйной голове рабы Божьей (имя) будет во веки ве- 
ков. Аминь». 

После заговора головная боль быстро проходит. 

На пятницу. Заговор от астмы. Читать на спящего: 
«Заселись, лёгкий вдох, а ты, стон, вышел вон ив бо- 
лотах, и в лесах захрипел, застонал. Там скрылся от 
(имя) итам пропал. Неттебе обратной дороги, нетте- 
бе житья унас. Аминь, аминь, аминь». 

С. уважением, Котельникова С. В., г. Орел, 


ьного: «В голове 


ме 


Упалис | 


-то Важное не | 


плю, и | 


ти смыло, а как звать третью — | 


'Ежеднев 
ло обычае! 
красиво оф 
дой смыва, 
наполняла` 

Водолеч 
только купг 
сейнах. Он‹ 
зывание п 
массаж. 

В Древне 
было ширс 
храмах. Бол 
зу также и 
климатолеч 
няется и в 
свидетельс 
Эскулапа, 1 
свои храмы. 
ти — в гора» 
вода и чисті 
вали упроче 
как целите; 

люди выясн 
воды в возд} 
шое значен 
менитый Гал. 
сылалтуберн 

«изъязвлени 

Рима в гори‹ 

чающиеся б‹ 

Гален же пре: 

зования холс 

и при купани 

её температ) 

чём время, к‹ 

ходиться в в‹ 

определять с 

ной реакции 

ле купания че 
вался и был. 
купался он сл 

Научно об 
чение связые 
дриха Гофма! 

отца и сына Г, 

глии их после 

льям Вригт и 


АМА, 


® мао), 


Продолжение. Начало на стр. 1 


Ежедневное купание у римлян бы- 


В знатных домах — 


ДУшу здоровьем. 
Водолечение не ограничивалось 
только купанием в ваннах или бас- 
сейнах. Оно включало также «ВЫ- 
зывание пота»: паровую ванну и 
массаж. 
В Древней Греции водолечение 

было широко распространено в 

храмах. Больным приносила поль- 

ЗУ также и перемена климата — 

климатолечение, которое приме- 

НЯется и в настоящее время. По 

свидетельству Плутарха, жрецы 

Эскулапа, например, создавали 
свои храмы в прекрасной местнос- 
ТИ — в горах, среди лесов. Свежая 
вода и чистый воздух способство- 
вали упрочению славы Эскулапа 
как целителя. Наблюдательные 
люди выяснили, что содержание 
воды в воздухе также имеет боль- 
шое значение для здоровья. Зна- 
менитый Гален (131-201 г. н. э.) по- 
сылал туберкулёзных и склонных к 
«изъязвлению лёгких» больных из 
Рима в гористые местности, отли- 
чающиеся более сухим воздухом. 
Гален же предостерегал от исполь- 
зования холодной воды без меры 
и при купании советовал снижать 
её температуру постепенно. При- 
чём время, которое следовало на- 
ходиться в воде, Гален советовал 
определять с учётом индивидуаль- 
ной реакции организма: если пос- 

- лекупания человек нескоро согре- 
вался и был бледным, то, значит, 
‘купался он слишком долго. 

Научно обоснованное водоле- 
чение связывают с именами Фри- 
дриха Гофмана и его учеников — 
отца и сына Ганов. В ХІХ веке в Ан- 

| глии их последователями были Ви- 
_льям Вригт и Курье, а в Германии 
феланд. Они лечили водой ли- 


Уществует в народе 
› Что водоёмы быва- 
рошие, а вода в них 
ртвая. В хороших во- 


водоёмов, 
ухов, помо- 
Гает избавиться от болезней. Это 
водоёмами 
считаются такие, в которых дажев 
солнечную погоду дна не видно — 
омуты бездонные. Там, в их глуби- 
не, живёт недобрый Водяной дух. 
Особенно большой целебной си- 
лой обладает вода, взятая из гор- 
ных и полевых ключей. Для знахар- 
ских целей её набирают на утрен- 
ней заре, когда она очищается от 
демонов ночного мрака. Если вода 
берётся для лечения, то она долж- 
на быть чистой, неотведанной. За- 
черпывают её по течению основ- 
ной струи, в этом случае она сохра- 
няетсвою волшебную силу. Посуду, 
в которую набрали воду, плотно за- 
крываюти, ни скем не разговари- 
вая по пути, приносят домой. До са- 
мого домане разрешается огляды- 
ваться назад, даже если кто и ок- 
ликнет. Дома в воду кладут не- 
сколько горячих угольков и кусок 
печной глины — этим как бы объ- 
единяют воду с очищающим огнём 


п 
№: 


7 


БРЫ 


И жилищем, где е 
ваться. 


В России всегд 
силиськ источникам, 
Рых считалась целебной. Их об- 


Ю будут пользо- 


а заботливо отно- 
Вода из кото- 


кладывали камешками или строи- 
ли деревянный сруб. Со временем 
На этом месте селились люди. А ес- 
ли около такого источника появ- 
лялся монастырь, ценность его 
ещё больше повышалась. И до сих 
Пор на территории бывших монас- 
тырей, которых давно уже не суще- 
ствует, около монастырских источ- 
ников с чудодейственной водой за- 
ботливые люди ставят и обновля- 
ют деревянные лавочки для тех, 
кто пришёл за живой водой. А в не- 
которых местах стоят даже дере- 
вянные кабинки для обливания во- 
дой из лечебного источника. 

В настоящее время водолече- 
ние применяют в санаториях или 
водолечебницах, изредка — на до- 
му. 

В книге «О системе врачебной 
науки Тибета» даётся краткая ха- 
рактеристика воды: 

„Вода, быстро текущая с гор, 
очень полезна. 

Вода, текущая медленно, зара- 
жает организм паразитами и слу- 
жит источником цинготного рас- 
стройства и расстройства сердеч- 
ной деятельности. 

Вода, содержащая зелень и про- 
текающая в тени деревьев или по 
густонаселённой местности, может 
стать причиной различного вида 
расстройств в организме. 

Холодной водой следует лечить 
обмороженных, утомлённых, пья- 
ниц; людей, подверженных голово- 
кружениям, рвоте; страдающих от 
повышенной температуры, с рас- 
стройством от отравления и с бо- 
лезнями крови. 

Кипячёная тёплая вода улучша- 
ет пищеварение и усвоение пищи, 
приносит пользу при икоте, препят- 
ствует вздутию живота, уничтожа- 
ет одышку, кашельи предохраняет 
от различных зараз. р 

Кипячёная вода, простоявша; 
сутки, делается вредной и мо; 
служить причиной отравлен 
различных расстройств». 


В е вртне 


буе 


РЬ 


Мест 


СОК КРАСНОЙ РЯБИНЫ ДВА МЕСЯЦА ПИЛ, 
И ГЕМОРРОЙ ОТ МЕНЯ ОТСТУПИЛ 


долго и настойчиво пить рябиновый 
сок. Я дождался октября, собрал 
побольше рябины, из неё пригото- 
вил 8 литров сока и сразу же разлил 
его влитровые банки, простерили- 
зовал и плотно закрутил. 

Пил по 50 г сока З раза в день за 
полчаса до еды. Для вкуса в сок 
добавлял мёд, сахар или просто 
разводил холодной кипячёной во- 
дой 1:1. 

Всё время, пока лечился, не ел 
острого, солёного, копчёного и со- 
вершенно отказался от спиртного. 
Здоровье дороже! Сока хватило 
мне почти на два месяца. Уже че- 
рез месяц лечения стало намного 
легче. і 

Геморрой прошёл. Это было 
прошлой осенью. Вот уже почти год я чувствую себя хорошо: Правда, на 
следующую осень я планирую снова провести лечение красной рябиной. 
Травник сказал мне, что желательно сок красной рябины пить каждые 


2-3 года как общеукрепляющее средство. 


Н. Ч., г. Кострома 

яме ыы Вей са ОИНРО 

ЖЕНА МУЖА ОТ УРЕТРИТА ИЗБАВЛЯЛА — 
НАСТОЙ ИЗ КОРЫ ТЁРНА ЕМУ ДАВАЛА 


Мужмой долго болел уретритом. Болезнь эта (кто сней сталкивался, 
знает) очень неприятная. Спас его совет нашего хорошего знакомого, 


Гавриила Михайловича, который собирает рецепты. Лекарство готови- 
лаемуя сама. 


вымылаеё и подсу- 
ла в ступке. Затем 
2 стаканами кипят- 


етики ик уеге 
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жку мёда, Муж принимал лекарство из 
-4 разав деньв Течение полутора недель. 


Ј корни тёрна 
ч. ложку на 1 стакан кипятка, 


1 
778 Щеглова А.Л, г. Казань ў 
> э рә едок гнур испр, 


рК резчик ее рге рес 


о б ВНЕ ве аат 


ИОТ 
ТУБ 
МЕНИ! 
ИЗ СКОРЛУПЫ ГР ВЫЛЕ* 
ОРЕХОВ СТАРАЕТСЯ, В наше 
Все знают, что надо периоди. бе знатьт 
ки очищать организм от рапух видности. 
Я прочитал в одной книге СОВЕТОМ 
стве из скорлупы грецких беркулёз 
Надо собрать побольше ск времялез 
грецких орехов, вымыть её, проси ещедоле 
шить, завернуть в ткань и бить мо и ЕЕЕИ, 
лотком, пока скорлупа не превратить поддержи 
ся в порошок (можно в ступке из намия 
мельчить – у кого она есть). Зат Обращ; 
насыпать этот порошок в старую то, что п 
кастрюлю и без воды поставить на слвамии 
маленький огонь (лучше на улице). — очередно,. 
Как только порошок начнёт подго- | 1. Наст 
рать, из кастрюли пойдёт дым. Из- | ны – по 1/ 
редка надо помешивать содержи- ) до еды (на 
мое. Пусть дым идёт минут 15. По- | ложку су; 
том кастрюлю надо снять с огня и 1 стакано! 
дать ей остыть. Получится уголь. | водяной б 
В 400 г (два стакана) воды надо ют до ость 
насыпать уголь (в произвольной про- | 2. Наст: 
порции), чтобы вода почернела. Для | по 1/3 ст 
очистки слизистой оболочки желу- 
дочно-кишечного тракта от радиоак- еды (готоЕ 
тивных отложений эту воду надо пить хого изме 
по 2 ст. ложки каждые 15 минут, по- и трава) з 
ка не выпьете все 400 г. Если такой пятка, дал 
режим выдержать тяжело, то можно бузины). 
пить через каждые 2 часа по 50 г. 3. Утро 
Одновременно с питьём надо сде- но пить ча 
лать клизму из расчёта 1 дес. ложка вым или к 
угля на 1 литр воды. После примене- 4. Клю! 
ния клизмы и принятия внутрь уголь" ложек сок 
ной воды могут начать выходить из › майского 
кишечника плёнки, слизь и другие 5. Нас 
лаки. г. 
стоя О НИЙ — | малины 
происходит отторжение злокачест- м 
венных образований З това 
А Мы так 
Глотков Ф.И. г. Яро моего дв 
Отредакции лаюадор 


Мероприятия по очищен! 
промыванию организма 


организмеи он легчер: 
со шлаками. г 


О ТЗрСРТРЯЙ 
ае 5365 409 


бе РКУлёз и его разно- 
видности. Хотелось бы помочь 
советом тем, 


беркулёзным менингитом. Во 


время лечения медикаментами и || 


еще долго после него, до полно- 
го выздоровления, необходимо 


поддерживать организм витами- 
нами. 


Обращаю ваше внимание на || 


то, что предлагаемыми сред- 
ствами можно пользоваться по- 
очереёдно, учитывая сезонность. 


1. Настой цветков чёрной бузи- Ё 
ны — по 1/3 стакана 3 раза в день Ё 


до еды (настой готовится тах: 1 ст. 
ложку сухих цветков заливают 
1 стаканом кипятка, нагревают на 


водяной бане 15 минут, настаива- Ё 


ют до остывания). 
2. Настой чабреца душистого — 


по 1/3 стакана 3 раза в день до 1 
еды (готовится так: 2 ст. ложки су- 


хого измельченного сырья (цветы 
и трава) заливают 1 стаканом ки- 


пятка, далее – аналогично настою | 


бузины). 


3. Утром и вечером обязатель- Ё 
но питьчай с малиновым, кизило- | 


вым или клюквенным вареньем. 


4. Клюквенный сок — до З ст. | 
ложек сока с 1 дес. ложкой мёда | 


майского сбора 2-3 раза в день. 


5. Настои и отвары верхушек | 
малины (1 ст. ложка мелко наре- | 
занных веточек с цветами на | 


1 стакан кипятка). 


Мы такими средствами лечили | 
моего двоюродного брата. Же- | 


лаю здоровья. С уважением, 
т и Э.Н., г. Казань 


кто переболел ту- | 


проводить. Эти же горчичники хорошо прикладывать к горлу (кгландам), 
когда бывает ангина. 


Кстати, моя бабушка такие горчичники готовила наткани. 
Порфирьева А.Ф., г. Волгоград 


ме с Уе аль АНИ 


СОСЕДКА РАЗНЫЕ СПОСОБЫ ЛЕЧЕНИЯ ЗНАЕТ 
И УСПЕШНО НА ПРАКТИКЕ ИХ ПРИМЕНЯЕТ 
Моя соседка, Валентина Ивановна, теперь на пенсии. Но этоне меша- 
етей оставаться активной, доброй и внимательной к проблемам других 


людей. Валентина Ивановна знает разные способы народного лечения 
и успешно их применяет. 


а а з СУ Уо зы 


БОЛИГОЛОВ Я 
СРЫВАЛА, 
БОЛЬ В РУКАХ УНИМАЛА 


В молодости я работала прач- 
кой в детском саду. Была машин- 
ка, но много пришлось и руками 
потрудиться. И много лет спустя 
стала сильно болеть правая рука. 
Кисть выкручивало и жгло. Дошло 
До того, что тарелку в руках удер- 
жатьне могла, ао работе в огоро- 
де и речи уже не было. 

Может быть, и до сих пор быя 
мучилась, если бы не совет пен- 
сионерки, бабы Кати. Получи- 
лось всё случайно. По вечерам 
мы обычно сидим на лавочке око- 
ло подъезда. А баба Катя живёт в 
соседнем доме и остановилась в 
Этот раз потому, что сумку тяжё- 
лую несла. Ну, пока она отдыха- 
ла, и разговорились. 

По её совету нарвала я травы 
болиголов и насушила. Потом 
взяла трёхлитровую банку с ши- 
роким горлом, насыпала туда вы- 
сушенных измельчённых листьев 
болиголова на одну треть банки и 
банку на две трети заполнила 
70% спиртом. Настояла в тёмном 
месте 15 дней. Потом потрясла 
банку, чтобы трава разошлась по 
всему спирту. Нагрела руку в го- 
рячей воде, сняла крышку, села 
перед телевизором и опустила 
руку в банку до самого дна. Си- 
дела так двачаса. Уже после пер- 
вой такой «ванны» я почувствова- 
ла огромное облегчение. Апосле 
нескольких процедур рука уменя 
совсем перестала болеть. Но на- 
стойкуя невылила — оставила на 
всякий случай. Во время лечения 
[Рукия старалась её не 
Дать: Спасибо бабе 


ннее применение боли. 

кан сильно. ядовитого рас. 

требует большой осторож- 

обязательного врачебного 
79, 

афиняне использовали 

тва этого растения 

м: соком боли. 


КЛАС ЗДОРОВЬЯ Оооо ны мнт 
— МИбПомогло лАнс, поможет И ВЯ 


и д” 


ПРОДУКТЫ ПЧЕЛОВОДСТВА — ПЕРГА И ПЫЛЬЦА_ 
ОЧЕНЬ ХОРОШИ ДЛЯ ВОЛОС И КОЖИ ЛИЦА 


Здравствуйте, уважаемые сотрудники газеты «Желаем Здоровья, т 
Что вы делаете, очень важно для людей. Нас приучили 


к тому, Что ле. 
читься надо с помощью уколов и таблеток. Авы возвращаете ЛЮДЯМ ца. 
родные знания. Спасибо вам! 


Я же хочу познакомить всех с ВОЗМОЖНОСТЬЮ исцеления Продуктами 
пчеловодства – пыльцой и пергой. Мой муж, выйдя на пенсию, завёл па. 
секу, и теперь мы много знаем:о лечебных свойствах не Только мёдаи 
прополиса, но и перги с пыльцой. Они хорошо лечат желудочно-кишеч. 
ный тракт, гепатит, зоб, атеросклероз, аденому предстательной желе- 

== зы. Очень важно, что при их упот- 

реблении повышается мышечная 
сила, улучшается настроение и 
аппетит, тяжёлые больные быст- 
рее выздоравливают. 

Но еще у пыльцы и перги есть 
свойства омолаживать кожу и 
улучшать состояние волос. 

Пыльца уничтожает перхоть, во- 
лосы быстро растут и становятся 
гладкими и блестящими. Для 
укрепления волося беру 1 ст. лож- 

ку пыльцы и растираю еёв ступке. 


Добавляю в растёртую пыльцу 
1 стакан воды, 


корневи 
1 часть © 
канами ғ 
ивала пс 
чение дн+ 
весь авг 


перемешиваю и Зато › 
Этим экстрактом ополаскиваю во- В ХОЛОДЕ 
лосы после мытья. 


Дятся морщины. 


Пергу для маски надо р 
произвольной пропорции. 


ВОСПАЛЕНИЕ ТРОИНИЧНОГО НЕРВА 


тройничный нерв под в 


ўи К больном 


себе знать давящей бо, 


У веку. Сверху ком 
шерстяным платком. и 2 
2-3 раза в день 


ВК 


ЦИСТИТ — НЕПРИЯТНАЯ БОЛЕЗНЬ, 
НО ИНА НЕЁ УПРАВ ЕСТЬ 


етом я люблю ходить на речку 
купаться. В этом году лето было 
| прохладное. Всё равно я ходила 
ться. Мне нравилась и про- 
хладная вода. Ну и доходилась до 

| цистита. На дворе — июль месяц, а 
мучаюсь воспалением мочевого 

| пузыря: Как я себя ругала! Но ру- 
гай — не ругай, а лечиться при- 


МУМИЁ С МОЛОКОМ, 
ЖИРИ МЁД 
ПРОСТУДУ ЛЕЧАТ 
И СИЛ ПРИДАЮТ 


Хорошо, что сейчас появилась 
возможность покупать мумиё в 
аптеке. Когда я или мои домаш- 
ние простываем, то мы покупаем 
мумиё и делаем домашнее ле- 
карство от простуды. 

Надо взять мумиё (0,2-0,3 г) и 
смешать с молоком в соотноше- 
нии 1:20, добавить мёд по вкусу. 
Эту смесь принимают внутрь ут- 
ром натощак и вечером перед, 
сном, каждый раз готовя новую 
порцию. Этой же смесью мы сма- 
зываем на ночь воспалённые 
ноздри и горло с помощью ват- 
ных тампонов. Если бывает анги- 
на – этим составом полощем гор- 
ло. Курс лечения 25 дней. Всего 
проводим 1-3 курса с 10-дневным 
перерывом, в зависимости оття- 
жести заболевания. После такого 
лечения простудные болезни на- 
долго оставляют нас в покое. 

Хочу только предупредить, что 
мумиё про запас покупать не сто- 


Прежде всего, я отказалась от 
солений, перца, уксуса и копчений. 
Много пила чая с молоком, тёпло- 
гокомпота и минеральной воды. 

Также готовила отвар из целебных 

| и растений: 2 части тысячелист- еы 
| вика, 2 части толокнянки, 1 часть Га — 
корневищ аира обыкновенного и Ш Е 
ң |" Часть берёзовых почек. 2 ст. ложки смеси трав заливала 2 полными ста- 
_| канами воды (всего пол-литра), кипятила на слабом огне 7 минут, наста- 


| Зато хорошо знаю, что следующим летом ни за что не буду купаться 
холодную погоду в речке. 
у: Г.Р., г. Ярославль 


х " У Сумо ЗСУ Со з= ОО 
 НАТЁРТЫЙ ХРЕН С СОКОМ ЛИМОНА СОЕДИНИТЕ — 
ЛЕЧЕБНУЮ СМЕСЬ ОТ АСТМЫ ПОЛУЧИТЕ 
Недалеко от моей дачи, по-над забором соседей, красивым рядоч- 
ком высажен хрен. Он очень ухожен, прополот и совсем не напоминает 
растение, от которого все стремятся избавиться. Раньше я удивлялся, 
зачем с такой любовью культивировать то, что само по себе растёт? Но 
потом я познакомился с хозяйкой этой дачи, и она объяснила мне, по- 
ѓчему.так заботливо ухаживает за хреном. Вот что она рассказала: 

«Я болею астмой после воспаления лёгких, которое перенесла на но- 
`Эгах. Лечилась долго, но ничего не помогло. Теперь астма со мной по- 
| Ужизненно, и приходится, как всем «хроникам», держать её в узде, что- 

'бы она не перешла в тяжёлую форму. 
Я сажаю хрен и делаю из него лечебную смесь. Беру для смеси 150 г 
его очищенного хрена, натираю его на тёрке. Выдавливаю сок из 
‹ лимонов и смешиваю с натёртым хреном. Этого хватает на один 
лечения. После завтрака и после обеда принимаю смесь по 0,5 ч. 

‚закрыв глаза, не обращая внимания на слёзы. Провожу курс, пока 

ся смесь, и тогда астма меня долго не беспокоит». 


Воробьев С.В., г. Воронеж 
о ЦГ ртс 


говорят:»Хрен, каки хлеб) должен быть на столе, но не больше лож- 
о, хрен может быть как очень полезным, так и. очень вредным 

ые оболочки пищеварительных органов и почек). Противо- 
язве желудка и двенадцатиперстной кишки, при гастрите с по- 
остью, а также при энтерите, колите и заболеваниях почек. 


Е 


ВАА о семи 


ит: оно быстро теряет свои ле- 
чебные свойства. Поэтому при 
покупке всегда проверяйте срок 
годности. Будьте здоровы. 


а а аа а а ааа аа саа ы 


Дударева З.М. , г. Майкоп 


редакции, 

Мумиё — это небольшие при: 
родные наросты или образования 
‘ввиде натёков в расщелинах скал; 
На стенах пещер и гротов, располо- 
женныхна высоте 3:5.тыс. метров 

Над уровнем моря, где имеются 
особые условия, резко отличные 


По внешнему виду мумиё похо- 
Жена смолу, поверхность его бле- 
‘Стящая, Цвет — от жёлто-коричне- 
вого йо черного. Кусочки мумиё 
при разминании руками размягча- 
ются  (некачественнае мумиё 
обычно остаётся твёрдым), его 
специфический запах напоминает 
запах нефти, вкус горький, 


В воде мумиё растворя 


Е осадка, онрашивая её н 


ВЫЙ цвет, Считается, чт: 


® ЖЕЛАвАА ЗДОРОВЬЯ ФЕН СЕНО СНОСКИ зоо нибрьзни, 0р 


ее 


Ў _ Мощное листопадное дерево высотой до 40-50 метров и достигающее двух 
метров в днаметре ствола — дуб обыкновенный — живет обычно 400-500 лет. 
Но есть в лесах европейской части нашей страны и такие великаны, возраст 
которых приближается к тысячелетию. Около 200 дубов-великанов насчиты- 
вается в Беловежской пуще в Белоруссии, а в селе Верхняя Хортица, что близ 
Запорожья, растёт пятнадцатиствольный 700-летний «патриарх», под раски- 
дистой кроной которого отдыхали еще казаки войска Богдана Хмельницкого. 
Самым старым деревом в Европе считается 2000-летний дуб, растущий в Лит- 
ве, в местечке Стельмуж. Растут дубы в смешанных и лиственных лёсах, а 
также образуют чисто дубовые леса-дубравы. 


у МОГУЧИЙ ВЕЛИКАН, 
ДОБРЫЙ ЛЕКАРЬ 
ес 


Древние римляне и греки, славяне и другие народы относили дуб к числу свя- 


6 6 тых деревьев; под ними совершались жертвоприношения, принимались важ- ў 
; р Ў: ой с. ные государственные решения. У 
ключительно высок. прочностью, 25 РЗ Я 
5 Дуб – во древних преданий и сказок. Наши предки, славяне, считали 2 
|_ твердостью, долговечностью и кра- ево РЕ Ре и, > дуб 


священным деревом, посвящённым богу грома и молнии — Перуну. Статую 
Перуна вырубали из дуба и называли её «Перуново дерево». 
В старину было принято сажать дубы 


событий. В Петербурге до сих пор растут 
бы, 


ивым рисунком; что позволяет 
применять её с различными целями ч 

Е 3 Но в честь каких-либо исторических | | 
промышленности обнесённые железной решёткой ду- 
посаженные Петром Гна площади Декабристов и на Каменном острове. 


р №150 


принимать 
день. 


2. Незре 


З. Сок л 
1:1) прини 
кан кефир: 

4. С веч 
кипятка 1 с 
стоит до ут 
за 30 мину 


ЬЕР: 


_ Дорогие читатели! В данном номере | 
мы продолжаем публиковать советы |! 
{Й целительницы Галины Владимировны Чу- Ё 
| киной для тех, кого беспокоят болезни Е 

|) желудка. Сегодня читайте рецепты отга- А 
1 стрита, язвенной болезни желудка и две- } 
Надцатиперстной кишки. А 


АИТ 


Здравствуйте, дорогие мои! 
_ Мир вашему дому! 
Сегодня поговорим о том, что де- 
лать людям, у которых желудочные за- 
болевания. 


При гастрите с повышенной кис- 
| лотностью непременно помогут: 

| Листья мать-и-мачехи, листья ма: 
_ || лины, трава и цветы тысячелистника — 
\ 10 10 г, цветы ромашки аптечной, зве- 
А 


робой – по 30 г (мужчинам зверобой не 
| рекомендуют пить больше 7 дней под- 
ряд. В старинных колдовских книгах 
сказано, что зверобой — чисто жен- 
ская трава). 4 ст. ложки смеси зава- 
рить в термосе 1 л кипятка, настаи- 
вать не менее З-х часов, процедить и 
ринимать по 2/3 стакана 3 раза в 
ень. 
_ 2.Незрелые грецкие орехи (15 штук) 
атаивать на солнышке в пол-литре 
ы || водки 2 недели. Пить по 1 ст. ложке 
раза в день после еды. Можно запи- 


_ З' Сок лука с мёдом (приготовить 
(1:1) принимать по 1 ст. ложке на 1 ста- 
кан кефира перед едой. 


рят 4. С вечера заварить 1 стаканом 
ДЫ. кипятка 1 ст. ложку семян льна. Пусть 
стоит до утра. Утром выпить натощак 
Е за 30 минут до завтрака. Курс – 1 ме- 
др. сяц, потом месяц – перерыв, провести 
ля 3 курса. 
5. Отвар корней лопуха: 1 ч. ложку 
корней залить 1 стаканом кипятка и 
на кипятить 5-10 минут. После остывания 
и процедить. Пить по 1 ст. ложке 3-4 ра- 
за в день. ; 
нь 6: Взять шалфей, ромашку аптеч- 
НУЮ, листья мяты перечной – всего по 
1 ст. 
Ы. ў 
ой 


и- 
ых 
и- 
я, болотную с мёдом. 
е- варить 1 ст. ложку сушени- 
гь, кипятка и настоять 


моркови и 200 г водки. П 
ложке 3 раза в день посл. 


надо лечить долго. Но ВЫ, 
Чев «ромашковую во, 


вечера 5-6 ст. ложек р 
ной залить 1 л холодно! 


2. Сок лука смешать стаким же ко- 
личеством сока алоэ (можно аптечно- 
го) и добавить столько же мёда. Пить 
по 1 Ч. ложке смеси З раза в день. Ес- 
ли желудок болит до еды, то пить надо 
до еды за 10-15 минут, если начинает 
болеть после еды – пить после еды, 
через час. 

З. Есть ещё один совершенно без- 
опасный аптечный препарат «Эдас 
№ 114». Это гомеопатическое сред- 
ство. Его следует принимать по 5-6 ка- 
пель в 1 ч. ложке воды, но не глотать 
сразу, а подержать во рту 1 минуту. 
Противопоказаний нет. 

Желудок тесно связан не только с 
печенью и поджелудочной железой, 
но ещё искишечником. Поэтому, гово- 
ряо болезнях желудка, нельзя не упо- 
мянуть и о болезнях кишечника и 
двенадцатиперстной кишки. Это яз- 
вы, колиты, энтероколиты, метео- 
ризм. 

Если гастрит запущен, то слизистая 
не только истончается, она воспаляет- 
ся, изъязвляется. В этом случае вам 
поможет: 

250 г мёда, смешанного с 600 г 
оливкового масла и соком 3-х лимо- 
нов. Употреблять по 1 ст. ложке З раза 
в день за 30 минут до еды. 

При язвенном колите поможет: 

1. Масло шиповника или облепихи. 
Делать микроклизмочки (объёмом до 
50 мг). Чтобы восстановить пери- 
стальтику кишечника можно также де- 

лать микроклизмочки из собственной 
мочи (до 300 г). Это великолепное го- 
меопатическое средство, к тому же 

стерильное. Возвращаясь обратно в 
организм, моча как бы сообщает, что 
именно сработало не таки где требу- 
ется коррекция. 

2. Не следует забывать и 


пример, картофельном, 


но пить по полстакана 3 


о соках, на- 
который полез- 


раза в день. 
3. Сок лопуха, сок чистотела, сок 


алоз — по 100г, добавить 200 г сока 


ИТЬ По 1 ст. 
Де еды. 

стной кишки 
лечить можно: 
1. Если пить, например, 5-7 меся- 
». Для этого с 
омашки аптеч- 
й кипячёной во- 


Язву двенадцатипер 


УДОК 


Продолжение. 


ды. А сутра, процедив, начать приём 
по 1/2 стакана за 1 час до еды. 

2. Кашицу из чеснока класть на пупок 
на такое время, сколько выдержите. 


Помните, что некоторые рекомен- 
дуемые травы ядовиты! Например, 
чистотел. Да и лопух может вызвать 
рвоту, если будет передозировка. 


При метеоризме хорошо помогает 
тмин, семя укропа. 

Кстати, семя укропа, если его есть 
по 1 ч. ложке 40 дней подряд, помога- 
ет избавиться от недобрых пожела- 
ний. Считается, что оно чистит душу. 
Никогда не забывайте о душе! Любое. 
лечение нужно начинать с очистки ду- 
ши (помыслы должны быть только до- 
брыми; умейте прощать и понимать!) и 
тела (кишечника, печени). 

Из продуктов пчеловодства для ле- 
чения желудка и кишечника можно ис- 
пользовать не только мёд, но и спир- 
товую настойку прополиса (продаётся 
в аптеке). Принимать натощак по 1 ч. 
ложке настойки, сразу же заедая та- 
ким же количеством сливочного мас- 

ла. Спирт обжигает слизистую, а мас- 
лотутже смазывает. Также хорошо ле- 
чат прополис, маточное молочко (про- 
даётся в аптеке под названием «апи- 
лак») и цветочная пыльца. А иногда по- 
могает апитерапия (ужаление пчёла- 
ми). Правда, в данном случае жалить 
они должны только область позвоноч- 
ника. Почему? Да потому, что позво- 
НОЧНИК — это диагностический столб, и 
по нему всегда можно Узнать, какая 
часть вашеготела болит 


и почему. Ва- 
ши ногти, губы и глаза тоже могут 
многое рассказать о состоянии здоро- 


вья вашего организ 


ма. 


Не забывайте, что все люди инди- 
видуальны — то, что подходит одно- 
му, может быть совершенно противо- 
показано другому. 


Дай Вам Бог ‘здоровья, радости, 
счастья, желайте всем того, чего себе 
хотите. И тогда, я верю, всем людям 
станет жить легче. а 

Галина Владимировна 


413710, Саратовская 
Пугачёвский район, с. 
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® ЖЕЛАЛИ ЗДОРОВЬЯ осин ны 7 
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ЖИТЬ Без 


ЧТО М 
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) 
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ПОДАРИ 


ноябрь 2004. а 


2 


лет 


БЕД До СТА И БОЛЕЕ 


п о 


В ква 
жена В‹ 
ний Ром 
но Ромк 
по дону 
: ходит. Б 
ник или день рождения. Воз: УС 
}дложенных покажется вам. ПОВ 
интересной или наведегна самостоятельное. оригинальх. Е, 
ное решение. Вы можете воспользоваться лредлагаемы: к. р аа 
ми советами'и для тога; чтобы ненавязчиво подсказать ной нево, 
своим близким идею нужного подарка, ч лоу Вор‹ 
Приня) 
Конечно, главное для пожилого ратуру в квартире и на улице, будут ° Большая и и поможет Ет ом 
человека – здоровье. И хорощим по- уместными подарками. рассмотреть мелк сен а АВА: 
дарком может быть всё, что каким: АНТИТРАВМАТИЗМ о ете Масу 726 тела 
то образом способствует улучше- У пожилых людей могут ухудшаться приятным р Е 
нию здоровья, поддержанию актив- память, зрение, слух, координация дви- торшер. Е 
ности, бодрости, помогает контроли- жений: В связи с этим возрастает ве. СНИЖЕНИЕ СЛУХА Сей: 
Ровать своё состояние. роятность получения травм. Подумай- При этой проблеме пригодятся на- Ромка 
те, актуально ли это в вашем случае. стольные приборчики, которые дубли- вольную м 
ПОДДЕРЖАНИЕ И УЛУЧШЕНИЕ Поскользнуться в ванной, к примеру, руют звонок световым сигналом. всеуслышг 
ЗДОРОВЬЯ может человек в любом возрасте, и НЕДОСТАТОЧНО ТЕПЛО Я сам 
* Подойдут бальзамы, Согревающие это часто приводит к серьёзным трав- а 5) у 
бные травы. Но нете У У пожилых Людей ухудшается крово- вёдра с к: 
Мази, сухие лечебнь р $ „’’ Мам. Для людей старше 50 это особен обращение они мёрзнуг В связи с каю». «Эҳ 
Что врач прописывает в случае тяжёло- С ращ Р В Я 
но опасно из-за медленного восста т бы тёплые вещи (свитер ТЕМЕ ка 
го заболевания, а общеупотребитель- новления костей этим, любые Щщ , К'!> — ска 
- т. „ Шарф, плед, меховая жилетка, вален- 
ные, народные или современные сред Сте коврик для ванной 
Ства поддержания жизненного тонуса, 


профилактики простуд и др. болезней. 

® Хорош будет также какой-нибудь 
амулетик или что-то «чудодействен- 
ное», биорегулирующее, Что можно, 
просто носить с собой в кармане, су- 
мочке или на цепочке, и «оно ото всех 
недугов помогает». 


Важно так. преподнести подарок, 
Чтобы человек поверил в его целеб- 
ность, и положительная психологиче- 
СКая установка сделает своё дело — 
самочувствие действительно Улуч- 
шится. 


в 


О 


вее р) Нен ны 


голосе оте 
жая копал 
«Вот, мать, 
тобой на ‹ 
мощничек р 
ТЫ со свое} 


комнаты поможет избежать травмы. 


® Могут пригодиться Удобные и 
надёжные сиденья 


ки, в конце концов) или безопасные 
обогревательные приборы могут стать 
прекрасным подарком. 
ТРУДНО ПЕРЕДВИГАТЬСЯ 
Чтобы избавить человека отлишних 


| 

передвижений, можно организовать 5 2 
специальная мочалка с ручками, кото- дистанционное включение — выключе- Добрая В, 
рой можно самому себе потереть спи. ние света. | Слова отца у 
я Мела для спины — Тоже вещь по И, конечно же, самое главное ~ | копать ямки, 
УХУДШИЛАСЬ ПАМЯТЬ о Кожны НКЕ Отец 
А Просто внимание, общение, аливать 
Забота и конкретная помощь. Пуще старае 
Отсутствие этого нельзя Мозоли на Де 
компенсировать никакими бросить лоп: 

подарками. Обязательно 

тическим реж 


Имом работы, 


привлекайте к поздравлениям 
ТРУДНОСТ 


внунов, Самодельная открытка, 
Детский рис унок в рамочке, 
Чтобы повесить на стену - это 
Самое дорогое для дедушки и 
бабушки. не Упускайте и не 
ЭтТкладывайте ничего из того, что 
Может принести в жизнь ваших 
близких радость и улыбку! 


ТО РАБОТЫ НЕ БОИТСЯ, 


ут хорошие люди — мужи 
на Вороновы. У них двое детей — семнадцатилет- 


Роман и пятнадцатилетняя Вера. Дети неплохие, 
мку, как первенца, немного избалов 


али. Вераи 
‚дому матери помогает, и в магазин за продуктами 
ит. Ромку же с трудом уговаривают хотя бы выне- 


мусор. Но и это он делает с большой неохотой; 
по весне всем желающим выделяли огороды под 
артофель. Участки наши оказались рядом, имы сже- 

й Невольно стали свидетелями тому, 
У Вороновых на участке. 


что происходи- 


ТОТ МОЗОЛЕЙ НЕ СТЫДИТСЯ 


болят!» Мать взяла Вериныруки в свои, повернула их 


ладошками вверх и ахнула. Ладони Веры были покры- 
ты большими мозольными волдырями. С: 
Накинулась жена на мужа с упрёками: «Что же ты 
наделал? Посмотри на дочкины руки! Ты своей похва- 
лой чуть до смерти её не заездил!» Но отец, ласково 
глядя на Веру, сказал: «Не расстраивайся, доча!Грязь 
с ручек смоется, ладошки заживут. Зато отдуши роди- 
телям помогла. За это отнас с матерью тебе любовь 
и уважение». Он обнял Веру за плечи и, притянув еёк 
себе, выразительно окинул презрительным взглядом 
рослую фигуру сына. Взгляд отца прожёг лентяя нас-_ 
квозь. Роман перестал жевать, опустил голову и густо 
покраснел. Конец обеда прошёл в полной тишине. 
Каждый молча думал о своём. 
После обеда отец взял лопату и пошёл работать. 
Мама убрала остатки едыи сложенную клеёнку в сум- 
куи взялась было за лопату, но Ромка тихо сказал: «Не 


жет Принялись Вороновы сажать картошку, а чтобы ус- 
ок. еть посадить её за один день, решили сажать по два 
ас ряда сразу. Отец и мать ямки копают, а дети картошку 
или ВЇНИХ кидают. Земля на огороде тяжёлая, сыроватая. 
| Отцутяжело, а матери — тем более. Устала она, стала 
_отмужа отставать. Онуже далеко вперёд ушёл, кричит 
сыну: «Рома, подмени мать! Пусть она отдохнет!» Но 
ҷа Ромка, скорчив недо- 
Е льную мину, заявил во 
всеуслышание: «Не могу! 
Я сам устал! Всё утро 
во- едра с картошкой тас- 
и с Каю» «Эх ты, работни- 
ер, ек!» — сказал с обидой в 
ен- лосе отец и, продол- 
‚ые Жая копать,’ добавил: 
ать ` «Вот, мать, какой у нас с 
обой на старость по- 
ощничек растёт. А все 
ты со своей жалостью: 
ШИХ «Сыночек то, сыночек 
ать ‚сё! Воттебе ито, и сё!» 
че- 


надо, мама, я сам!» Он 
забрал лопату из рук ма- 
тери и пошёл следом за 
отцом. 

Вороновы управились 
с посадкой картошки за- 
светло. Мы тоже. Собра- 
лись и все вместе пошли 
к остановке автобуса на- 
прямик, через неболь- 
шой сосняк. 

Проходя через лесок, 
Воронова собрала с де- 
ревьев живицу сосны и, 


рькие 
асама 


рь уже мать кидала кар- 
тошку- Отец поглядел, как старается дочка, исталеё 


нахваливать. Вера копает, а он нахваливает. Она ещё 
| пуще старается. Отец ещё больше нахваливает. Уже 
мозоли на девичьих руках: появились, копать больно, а 
сить лопату не может — в азарт вошла, 
Чо, наконец отец объявил перерыв на обед. Была 
лена на краю огорода клеёнка, вынуты из сум- 
ложены продукты. Супруги присели на под- 
ееся очень кстати бревно. А Верас Ромкой — 


ёрнутые вёдра, в которых носили по полю 


дом мать заметила, что 


у 


Вера ест вяло, и на 
То и дело набегают слёзы. Мать завол- 


ила дочку: «Верочка, что с тобой? Кто 
ра заплакала и сказала: «Руки очень 


—__ 


сложив в пакетик, сунула 


о 13 ое 


её в карман куртки. Я спросил: «Зачем, соседка, вам 
эта смола?» Она ответила: «Вотприду домой, распарю 


наложу на ранки живи- 
- Должно всё зажить. А 


заживёт. Ещё моя пра- 
и-живицей». 

: «Мам, мне тоже нужно 
матери ладони в мозо- 
ына, Воронов расплыл- 
наш сегодня, наконец, 
нои умом. Молодец, Ром- 


Отецположил руку 
рёд, очём-то весел 
НЯВ ДОЧЬ, смотрела 


Сыну на плечо, иони пошли впе- 
о переговариваясь. Воронова, об- 
им вслед и тоже улыбалась 


5 


Каргопольцев Николай Семёнович, г. Ярославль 


ЕСЛИ ИЗ ТЫКВЫ ГАРНИР ПРИГОТОВИТЕ ВЫ 


На зиму, в качестве гарнира крису, рыбе, пельменям илик блюдам из 
китайской кухни, я консервирую тыкву с помидорами. Предлагаю вам 
рецепт этого гарнира: на 1 кгтыквы надо взять 5 луковиц, 1 головку чес- 
нока, 2 ст. ложки растительного масла, 1 ст. ложку имбиря, З шт. чёрно- 
го перца-горошка, 3 ст. ложки соевого соуса, 500 г помидоров или то- 
матного сока. Соль по вкусу. 

Из-за проблем с печенью я ничего не обжариваю, а только тушу. Так 
что, если кому можно есть обжаренное, то луки тыкву можете обжарить. 
Я же буду описывать все так, как 
делаю для себя. 

В кастрюлю наливаю 2 ст. ложки 
масла и немного пассерую в нём 
нарезанный кружочками лук. До- 

бавляю мелко нарезанную кубика- 
ми тыкву (1х1см) с небольшим ко- 
личеством воды (пару ст. ложек) и 
опять немного тушу. Затем добав- 
ляю в кастрюлю измельчённый 
чеснок, соевый соус, порезанные 
помидоры (или томат), специи, 
соль. Всё тушу 20-30 минут, пока 
овощи не станут мягкими и не за- 
густеют. Этой массой (прямо с ог- 
ня) наполняю маленькие баночки и 
плотно укупориваю. Всё, гарнир 
готов. 

Ледовская Е.К. г. Ставрополь 


КАРТОФЕЛЬ ОСОБЕННЫМ БЛЮДОМ СТАЛ — 
БАЗИЛИК ЕМУ ВКУС ДРУГОЙ ПРИДАЛ 


ы Мне очень нравится пряная трава — базилик. Она ароматная и при- 
| даёт любым блюдам аппетитный запах и пикантный вкус. С базили- 
ком любой салат, соус или мясное блюдо гораздо вкуснее. Даже 
обыкновенный картофель с ним приобретает экзотический вкус. 

Я очень люблю картофель с базиликом: 1 кг ровных, небольших 
| клубней картофеля в мундире отвариваю в подсоленной воде. Очи- 
|| щаю, заправляю растопленным сливочным маслом (50 г) и посыпаю 

1 ст. ложкой сушёного базилика. Немного подсаливаю и даю посто- 
ять минут 10. Получается ароматный гарнир клюбым мясным и рыб- 
‘ным блюдам. Вкусно есть его и просто с селёдочкой. 


Сивцова Екатерина, г. Южно-Сахалинск 


КИТАЙСКИЕ БЛЮДА ЗИМОЙ БУДУТ ВКУСНЫ, | 


опоказаны при ишемичес 


кой болезни 
бете, тромбофлебите, 


‘гипертонии. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ КРУП 
| овсяных 

|  ЖЕЛЧЬ ВЫГОНЯЕТ 
| ВЕСЬМА РЬЯНО 


| Каждое блюдо, которое я готов- 

 лю,я рассматриваю с точки зрения 

здоровья — полезно оно или нет. Ес- 

! лив нём оказывается много холес- 

| терина или углеводов, тоя стараюсь 
его готовить реже. 

Авот некоторые блюдая готовлю 
часто. Например, суп-пюре из овся- 
ных круп. 200 г овсяной крупы раз- 
вариваю в 1 л воды. Когда крупа 
становится мягкой, отбрасываю её 
на сито, протираю и снова смеши- 
ваю с процеженным отваром. До- 
бавляю 50 г сливочного масла, 100 г 
чернослива без косточек и раза два 
даю супу хорошо вскипеть (вскипит, 
отставлю и опять кипячу). Есть такой 

суп-пюре хорошо сгренками из бе- 
лого хлеба. Этот суп полезен как 
желчегонное средство. 


статоч 


| 
| приме! 
| 
| 


Ника 
блюда! 
анане 
Настои 
ствую, 
Может 

диабет; 


На ли 
Коромыслова УД,, г. Тула ЛОСЬОНЕ 
у ре. Что 
МОЧЁНУЮ РЯБИНУ лись? П; 
НА ЗИМУ ЗАПАСАЕМ — го добит 
ОТ ВСЯКИХ БОЛЕЗНЕЙ 
СЕБЯ СПАСАЕМ 


Зимой для здоровья очень полез- 
на мочёная рябина. Заготовить её 
нетрудно. Рябина желчь гонит, ге- 
моррой и маточные кровотечения 
лечит, климакс облегчает, от ожире- 
ния помогает, жир с печени сгоняет. 
А мочёная она ещё и вкусная. 

Собираю рябину после первых за- 
морозков, отделяю от веточек, про- 
мываю холодной водой, откидываю 
на сито и просушиваю, рассыпав 
тонким слоем на полотенце. Затем 
беру стеклянную или глиняную посу- 
ду сшироким горлышком и высыпаю 
Туда ягоды. Готовлю заливку: на 1л 
воды беру 1 ст; ложку сахара и кусо- 
чек коры корицы, кипячу, охлаждаю и 
заливаю этой жидкостью рябину. 
Сверху накрываю чистой салфеткой, 
прижимаю деревянным кружком и 
Кладу гнёт. Держу в доме неделю, 
следя за тем, чтобы салфетка всегда 
оставалась чистой и сухой. Через не- 
делю ставлю рябину в погреб, а че- 
рез месяц рябина готова. 


Брагонов Илья Никифорович, г. Тула 


р 


Готов- 
зрения 
ет. Ес- 
холес- 
зраюсь 


отовлю 
3 овся- 
1ы раз- 
‚ крупа 
ваю её 
‚меши- 
м. До- 
а, 100 г 
аза два 
скипит, 
ътакой 
лиз бе- 
зен как 


г. Тула 


ТУ 
М — 


‚ полез- 
вить её 
нит, ге- 
гечения 
‘ожире- 
гоняет. 
1. 
вых за- 
к, про- 
дываю 
ссыпав 

Затем 
о посу- 
сыпаю 
‚нал 
и кусо- 
кдаю и 
ябину. 


1 


Уменя часто воспаляются л 
Принимаю лекарства, но чувс 
| статочно. Посоветуйте, какое лечение ещё можно 
| применять от воспаления лимфатических узлов? 
ока Деревянкин Игорь, г. Астрахань 


имфатические узлы. 
твую, что этого недо- 


|| Никак не сладить мне с 
_ | | блюдаю, 


ФилиновА.А., г. Оренбург 


На лице у меня сильно пористая кожа. Кремы и 

о ы не помогают. Поры становятся только ши- 

. Что мне сделать, чтобы поры наконец закры- 

| лись? Посоветуйте, какими средствами можно это- 
|| Го добиться: Мне стыдно ходить с таким лицом! 


с 
= 


| В основном, вы печатаете письма о серьёзных 
заболеваниях. Но для меня моё заболевание тоже 
‘кажется серьёзным, а с косметической точки зре- 
| Ния — просто ужасным. Я лысею! Для мужчины это 


плохо, а каково для женщины? Пожалуйста, посове- |. 


‚ как вернуть хоть часть шевелюры? С большой 
ждой жду ответа. 


. Всё лето и осень 
| та. Леч 
Что потом придётся его 
дке. Может быть, 


орита без проколо! 
можно вылечиться. 


Томакова А. П. г. Саратов 
о сына обнаружили в головном мозге не- 
гематому. Удалять её хирургическим пу- 


Малышева В.Д. г. Орёл | 
- Ее 25: 


55 
а. 


Рецепт пишу _ 


Уважаемая редакция «Же- 
лаем здоровья», часто читаю вашу газету (я её 
очень люблю). И себе, и детям своим, и внукам на- 
хожу подходящие рецепты. з 

Хочу дать совет для К.Л. из г. Курска и Н.В. из 
г. Новый Оскол, У которых проблемы по-женски. 
Рецепт проверен на нашей семье. 

Рецепт из маточной гвоздики (боровая матка). 
Попив этой травы, вы позабудете о боляхвнизужи- 
вота, и месячные будут идти нормально. Лечит эта 
травка и бесплодие тоже. 

Одну порцию (50 г) маточной гвоздики измель- 
чить и залить 0,5 л водки. Настояв 30 дней, пить по 
1 ст. ложке 3 раза в день за 30 минут до еды. Мож- 
но принимать до 30-40 капель З раза в день за 1час 
до еды. Противопоказаний нет. Пить от двух-трёх 


НА ПооЩЬ Спешу — 


С. Ф., г. Тамбов |! 


недель до нескольких месяцев, по самочувствию. 
Дьяченко Н.В. , г. Невинномысск, 
тел. 8-(86554)2-04-76 
При болезнях придатков (при болях): 
Присев на корточки, как можно глубже ввести 
таблетку стрептоцида во влагалище. Затем акку- 
ратно натереть скипидаром (чистым) часть тела 


|| выше лобка, хорошо укутав это место тёплым плат- 


ком. Делать это продолжительное время. Перед 
натиранием тело надо смазывать вазелином. (Ре- 


| комендация гинеколога высшей категории; г. Чер- 
| кассы, обл. центр Украины.) 


Буянина А.П. 309504, г. Старый Оскол, 
м-н Молодогвардеец, Д. 8, кв. 17 


Для Ольги Нефёдовой из 


г. Пермь, которая Страдает аллергическим 
конъюнктивитом: 


Траву «очанка» измельчить и 1 десертную ложку 


О минут, процедить. 


А вот рецепт для бабушки, 
которой 93 года. У неё 
Окопник (черноко 
рубку, 


г. Воронеж, надеюсь, 
е. Желаю здоровья. 


| 


Я \ку обычно советуют делать утром, перед 
началом рабочего дня. Но не всегда находится на 
‘неё время. Бывает итак: утром человек прибегает ; 
На работу, садится на своё привычное место уком- НЕРВНЫЕ КЛЕТКИ 


пьютера, но чувствует себя совершенно разбитым. ВОССТАНАВЛИВАЮТСЯ! 
А впереди – длинный рабочий день. В таких случа- 


ях помогает маленький комплекс гимнастики, ко- 
торый можно выполнить прямо на рабочем месте. 


| Эти четыре упражнения вернут бодрость и 
| создадут рабочее настроение. 


Часто доводится слышать уже давно ставшую расхо- 
жей фразу о том, что нервные клетки не восстанавлива- 
ются. Радуйтесь: это не так, они восстанавливаются! 
Но очень медленно — примерно по 1 миллиметрув сутки, 
а если учесть, что всё наше тело пронизано сетью нерв- 


| в ных окончаний общей протяжённостью примерно в мил- 
| БАЗБУДИТЕ ТЕЛО лнард метров (что приблизительно соответствует рассто- 
аа Ет кресло а е алану, янию от Земли до Луны и обратно), то начинаешь пони- 
н опы - Е 
О мать, что всё-таки не стоит нервничать по пустякам. 
те параллельно. Глубоко вдыхая, потя-| | 5 в М 


нитесь; руки поднимите над головой 
ладонями вверх, пальцы сцепите. Сде- 


| = ИММУНИТЕТ ЗАВИСИТ 
| лайте полный выдох и оставайтесь в я ОТ ОПТИМИЗМА. 

таком положении в течение 10 — 15 | | Оптимистичеекий взгляд на жизнь помогает спра- 
| секунд. Повторите упражнение? раза. А 


виться с трудностями и уменьшает риск заболеваний, 
связанных со стрессом. Таково мнение исследователей, 
изучавших показатели студентов-первокурсников юри- 
дического факультета. К середине семестра оказалось, 
| что у тех студентов, которые имели позитивные взгля- 
| ды на жизнь, клетки иммунной системы работали на 
33% активней, чем у их однокурсников-пессимистов. 


ПОЗА КУЧЕРА 
Сядьте, широко расставив ноги и 
| свесив между ними расслабленные ру- 
ки. Опустите голову, согните спину, рас- 
слабьтесь. Оставайтесь в таком поло- 
| жении втечение 20-30 секунд. 


ЭФИРНЫЕ МАСЛА 
СПАСАЮТ ОТ ВИРУСОВ. 

Чтобы не заболеть гриппом, желательно почаще 
рассеивать в воздухе вокруг себя эфирные масла. На- 
сыщенный маслами воздух становится губительным 
для бактерий и вирусов. Можно, например, смешать 


УСТАВШАЯ ШЕЯ ) 
Сядьте устойчиво, широко расставив 
ноги, спину выпрямите, сцепите паль- 
цы руки поднимите их науровень под- 


Е м бородка. Опустите подбородок на сцеп- по 5 капель масла лаванды и бергамота в стеклянном 
Е ленные пальцы, как на подушку, — шея пузырьке с пульверизатором, добавить 120 милли- 
а 08 расслабится: Оставайтесь в таком по- литров воды, хорошенько встряхнуть и опрыскивать 
К. ложении в течение 10-15 секунд. 

р 


комнату, в которой находитесь, каждые 1-2 часа. Или 
воспользоваться аромакурительницами. 


СХВАТКА С ОБИДЧИКОМ 

Встаньте у кресла, ноги расставьте 
широко, заняв удобную, устойчивую по- 
зицию. Представьте, что перед вами 


ГИПЕРАКТИВНЫЕ ДЕТИ 


_обидчик. Сожмите ладони в кулаки, под- 
нимите согнутые руки на уровень плеч. А 
теперь боксируйте — наносите удары по 
духу в разных направлениях. Напря- 
жения как не бывало! 


Г. Белгород, Главпочтамт, а/я 11, 
_ Газета «Желаем Здоровья», 


НЕ ТАКАЯ УЖ И РЕДКОСТЬ. 

По статистике, как минимум 5% детей страдают 
синдромом гиперактивности и нарушения внимания. 
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и только врач может оказать психологическую помощь _ 
и назначить правильное лечение. х 
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50811 (Местный каталог для жителей 5 - Велгорс 
области) 


Путь к долголетию 


еликая балерина Анна Павлова на во- 
прос, как ей удается иметь такой пре- 
красный цвет лица, неизменно отвечала, 
что весь секрет в том, что она никогда не 
употребляет никаких кремов, а пользуется 
лишь чистым белым вазелином. От самых 
заманчивых предложений прорекламиро- 
вать косметику известных западных фирм 

_ Павлова отказывалась словами, что привы- 
Кла говорить правду, а значит, должна ре- 
_ комендовать один вазелин. Но прекрасная 
Прима русского балета не была бы женщи- 
ной; если бы говорила о себе всю правду 
до конца. Известно, чтолюбым сладостям 
она предпочитала чай с ложечкой меда. 

’° Делала она и медовые маски, о благотвор- 


ЦАР 
ый | А. 


ном воздействии которых на кожу знают 
многие женщины. Видимо, именно в меде- 
тои был скрыт главный "рецепт ее молодо- 
сти". 

Знаменитый математик Древней 
Греции Пифагор, проживший около 80 
ет, утверждал, что он дожилудо глубо- 
ой старости лишь потому, что постоян- 
потреблял мед. Древнегреческий 
лософ Демокрит, которому удалось 
ешагнуть вековой рубеж и дожить до 


етия, говорил, что "для сохранения 


и 
1 
1 
я 


арабский врач, естествоиспыта- 
П0э Ибн-Сина (Авиценна) указы- 
очешь сохранить молодость, 


0: "Длительное при- 
аляет волю, облегчает 


ЧЕН 
| 


|] 


Все знают, что мед целебен, но мало 
кто задумывался, почему. В чем же секрет 
его удивительных свойств? Наблюдения и 
научные опыты! показали, что дело здесь 
не только И не столько в его 
составе (органических и 
минеральных кислотах, ви- 
таминах, полезных фермен- 
тах). Дело еще и в том, что 
все это находится в удиви- 
тельном, уникальном для 
каждого сорта меда, а также 
для каждого времени и ме- 


ста сбора, равновесии, которое создала 
сама природа. Вот почему любая 


Однажды ученые подсчитали, а 
лет пчела приносит в улей чуть х а 
тых грамма меда, пролетая пр й 
трехкилометров. Стало быть, килог т 
ОО аль 

иСяЧВЫ ў че: 
Е, земного шара вокруг экватора, 


ДИН ВЫ? 


теку- 


посторонняя при- 

Мес, любое ‘вмешательство и грубое воз- 

действие (например, нагревание или 

влияние солнечных лучей) сводит на нет 

целительные свойства этого продукта. А 
ведь по многообразию лечебных качеств 
натуральному пчелиному меду просто нет 
равных. Судите сами. 


® Пчелиный мед обладает способ 
подавлять жизнедеятельность мин 
грибков, простейших и гельмин 
стов). Наблюдения показали, что м 
же при хранении десятки и сотни лег 
покрывается плесенью - это говорите 
мощном противомикробном действии, = 
Мед с давних времен известен и как. 
противоядие. Его используют при отра 
лении грибами и другими ядовитыми про 
дуктами. Ҹ. 
Еще в Египте и Древней Греции пользо- 
вались консервирующими свойствами ме- 
да, применяя его для бальзамирования, 
Древние римляне с его помощью консер › 
вировали мясо, которое благодаря этомув и 
дальних военных походах долго остава- 
лось свежим и не портилось даже в самую 
страшную жару. у 
Пчелиный мед восстанавливает ра- 
боту сердца, способствует переварива- 
нию "тяжелой" пищи" (например, жирно- 
го мяса), нормализует флору кишечника, 
подавляя процессы гниения и брожения. 
Особо нужно сказать об использования 
меда в педиатрии. В школах Древнего 
Египта его специально вводили в рацион 
учеников. Дети, потреблявшие мед, лучше 


Я 
} 
$ 


развивались и физически, и умственно. А 
швейцарские врачи и сегодня успещно ле- 
чат молоком с медом детей, втом числе ноз 
ворожденных, страдающих дистрофией, 
малокровием, легочными заболеваниями 
и неврологическими нарушениями. 


НЕМНОЖЕЧКО = З 
Я ЛОЖЕЧКА 
Винни-Пух, сочинявший знамените! 
песенки-"пыхтелки" о меде, вер 
шенно прав: суточная доза это 
дукта не должна превышать рО г( 
ловые ложки) для ребенка старше оле 
100 г (соответственно, 4 столовые лож 
для взрослого, не склонного, 
на продукты пчеловодства 
ми, мед ~ не пища, ай 
биологически активни 
ней. Он мягко воздействуе 


В бо) 
каки лю 
потребл' 
гию даж‘ 
века. 

Тем ғ 
незамен 
обеззар: 
поэтому, 
кие сорт 
наших р! 
мед, что! 
здоровь! 


МАИ 


Самы 
пателей 
приписы 
Свойства 
немноги 
мом СМыЫ 
даже не 
пчелово 
пчелино 
принято 
который 
июня. П 
шла в 19 
на лето! 
началол 

Насті 
называт 
получае 
всего из 
ного вн 
бый аро 
ко онх! 
остальн' 
больше 
гих саха 
го орга+ 
сулина. 
есть ди; 
нужно к 
крови). 

Нар. 
употре 
ниях п 
склеро 
зрение, 
другие 

Пос 
больще 
можно 
емыйп 
что ма! 
ется, в 
сохран 
прозр. 
Ка, нах 
Вят за! 
меется 
тается 


В больших количествах мед вреден, 
каки любое лекарство! Чрезмерное его 
потребление способно вызвать аллер- 


ию даже у практически здорового чело- 
века. 


Тем не менее, в разумных дозах мед 
незаменим как общеукрепляющее и 
обеззараживающее средство. Именно 
поэтому каждому из нас важно знать, ка- 
кие сорта этого продукта продаются на 
наших рынках и как правильно выбрать 


мед, чтобы не навредить собственному 
здоровью. 
МАЙСКИЙ ИЛИ ГРЕТЫЙ? 
Самый популярный мед среди поку- 
пателей - майский. Именно ему молва 
приписывает особенные целебные 
свойства. Так-то оно так. Но лишь 
немногие знают, что майского (в пря- 
мом смысле этого слова) меда в про- 
даже не бывает. Самый ранний мед 
пчеловоды используют на прокорм 
пчелиного молодняка. Майским же 
принято называть раннелетний мед, 
который собирают в первой половине 
июня. Путаница с названием произо- 
шлав 1918 году, когда Россия перешла 
Т На летоисчисление по новому стилю, и 
| начало лета "сместилось" на две недели. 
Настоящий раннелетний мед (будем 
называть его майским - так привычнее) 
получается из ранних медоносов, чаще 
всего из акации. С виду ничего особен- 
ного в нем нет: бледноватый цвет, сла- 
бый аромат... Сироп, да и только! Одна- 
| ко он хорош тем, что, по сравнению с 
остальными сортами, содержит гораздо 
больше фруктозы. Фруктоза лучше дру- 
гих сахаров усваивается клетками наше- 
го организма и не требует для этого ин- 
а. Поэтому майский мед можно 
ть диабетикам (хотя при этом все же 


ото- 


А контролировать уровень сахара в 
- дная медицина рекомендует 
1, лять майский мед при заболева- 
и 


печени, головокружении, атеро- 
бессоннице, проблемах со 


лед $ 
а майский мед самый 
а рынке. в изобилии 
етый мед, сбыва- 
ого. А все потому, 
ти не кристаллизу- 


чен, Что видно дно банки, - перед вами 
гретый мед. В настоящем майском меде 
есть пыльца, мелкие частички воска, из- 
за чего он чуть мутноват. Кроме того, при 
температуре воздуха ниже +5°С гретый 
мед образует тянущиеся за ложкой сте- 
кловидные нити, тогда как у натурально- 
го/меда такое можно увидеть лишь на хо- 
рошем морозце. И последнее. Гретый 


мед имеет хорошо выраженный привкус 
карамели. 


Большинство покупателей знает о 
меде лишь то, что он бывает майским и 
каким-то другим. А 


а) 
Быстро снимает усталост аера. 
чение нескольких минут медової а 
Приготовить ее несложно: две зай еа 
ки меда растворите в двух СА а ои 
ани 1 о 
е медового УМЫВ? п т 
воды. После м р ЛШ 
е и шею обычной прохладной ді 
бодрость вновь кз 


ь умывание вте- 


ам вернется. 


ведь У каждого сорта 

есть свой неповторимый вкус и уникаль- 

ные, лишь ему присущие, целебные 

свойства. Помимо майского, есть еще, по 

меньшей мере, два ссрта меда, которые 

должен знать каждый: 

это гречишный и под- 

солнечниковый. 0 

них и пойдет речь 

ниже. 
Греч 


мед нельзя спутать 
ни с каким другим. Он имеет 
пряный вкус, темный цвет и 
терпкий аромат. Но недо- 
статок его в том, что кристал- 
лизоваться‘он начи- 
нает уже через 
месяц после 
откачки. С ок- 
тября гре- 
чишного меда 
в естествен- 
Ном жидком 
состоянии вы 
не найдете. А 
если найдете, то 
только в составе раз- 
нотравья. 


Натуральный гречишный мед богат 
витаминами и минералами, поэтому он 
незаменим при профилактике и лечении 


анемии и малокровия, помогает при рев- 


матизме, скарлатине, кори. Медок этот 


` Полезен и при гипертонии, особенно в 
 Сочетании с лекарствами, Он также 

‘облегчает состояние больных при кро- 
ВОИЗЛИЯНИИ в мозг или сетчатку глаза, 


„> 


> 

Самый красивый и ароматный мед - 
из подсолнечника. Дилетант, попробо- | 
вав подсолнечникового меда, с. 
уверенностью скажет: "Сахар! Дело в 
том, что этот сорт кристаллизуется так 
же быстро, каки гречишный, причем об- 
разующиеся кристаллы: действительно 
похожи на обычный сахар. Только они 
гораздо слаще. Из-за этого подсолнеч- 
никовый мед продают несколько деше- 
вле. Но по качеству и лечебным свой- 
ствам он не уступает другим медам. 

Подсолнечниковый мед хорош в ле- 
чении таких заболеваний, как бронхи- 
альная астма, грипп, атеросклероз, осте- 
охондроз, невралгия. Замечательное 
свойство целебного нектара из солнеч- 
ного цветка состоит в его способности 
очищать организм от шлаков и повышать 
иммунитет. 


Е ЭКСПЕРТ 


Очевидно, что мед очень полезен. Но 
известно также, что недобросовестные 
продавцы, желая подзаработать, подме- 
шивают в свой продукт дешевые напол- 
нители, а то и вовсе подсовывают довер- 

чивым покупателям уваренный сахарный 
сироп с медовой эссенцией. Естественно, 
пользы оттакого "меда" немного. Если вы 
до сих пор не знаете, как отличить нату- 
ральный цветочный мед от фальсифика- 
та, не расстраивайтесь! Подавляющее 
большинство людей тоже не смогут 
этого сделать (если они, конечно, не 
пчеловоды). Но есть несколько про- 
стых способов распознавания при- 
месей в основном 
продукте пчело- 
водства в до- 
машних усло- 
ВИЯХ. 

» Итак, что- 
бы опреде- 
лить нали- 
чие муки и 
крахмала, 
растворите 

столовую 
ложку меда в 
2 ст. л. дистил- 
лированной (или 
талой) воды и 
а капните туда 3 - 4 ка- 
пли йода (из аптечки). Если ра 


= 


Еще один способ: в аналогичны 
створ меда (1 часть меда, 2 - во 
бавьте 1/4 объема 96% спирта, 
тайте. Если смесь мутнеет и вы 
осадок - в меде содерж а 
А главное - если вам предл 


й 


4 слым 5 разв день до болеваниях также очень полез | 
еды в течение 3 меся» изарники. 


(У 
цев. Этот настой помо- В 3-литровую банку Опустить, 
Гает также укрепить кан сухих цветоварники, предварител, 
сердечную мышцу, Но помещенных в марлевый меш» 
устраняет спазмыи бо- грузиком (чистый камешек), напол 
левые ощущения, улуч ту банку охлажденной кипяченой 
„| шает работу печени, Лой, туда же засыпать один стака 
| снимает нервное пере Харного песка и добавить 1 ч, ОЖ 

напряжение, сметаны. Все размешать, накрыть 

) При кожных ЛИ и поставить в теплое место на 

| заболеваниях, со. А@ЛИ. По истечении этого срока квас 

провождающихся ПРоцедить и пить по 1/2 стакана 

` сильным зудом, ис- в День за 30 мин’до еды, не заб 

пользуют мазь из ар каждый раз доливать банку с квасо 

1 ники. Для се пригото- В@РХУ водой с 1ч, ложкойісахара й 

| вления 100 г сухих 2707 Квас 4 недели. Последнюю нед 

А пить, не доливая воды. Затем точно 

же готовят новый квас и продол 

лечение. ў 

Квас прекрасно оздоравливает серд 

це и сосуды, что, впрочем, вы и сами 
метите по своему самочувствию. 

Так что смело обращайтесь за поме 

щью к зеленым друзьям, стоящим | 


корней арники измельчают в порошок, 
очется говорить стихами. Райски смешивают с 505 мл свежего нутряного 
вы места, где цветет арника. или свиноге жира и томят в духовке 
Арника горная = многолетнее травя- З Часа, желательно в глиняном горшке, 
истое растение высотой до 60 см, со Охлаждают, постоянно помешивая, Сма- 
_ своеобразным приятным запахом. Цветы зывают больные места насколько раз в 
т. - одиночные кор- 


день. 
ЗИНКИ золотистого. 


страже нашего здоровья. 
Ну атем, кто нуждается в лекарстве ее. 
ном сырье, с радостью помогу. Отвеч 
письма, в которые вложен конверт с с 
ратным адресом. Пишите мне по адре 
385000, Республика Адыгея 

г. Майкоп, ул. Советская, 156/9 
Амировой Алле Алӣ 


При варикозно расширении вен 


Цвета диаметром до особенно благотворно действует настой 
5 см. Цветет в мае- уз цветков арники и конского каштана. ОТ РЕДАКЦИИ 
июне. Растет, в основ- 


1 ст. ложку смеси из пер 
тов арники и цве 


ЕУ. молотых цвет Любопытно происхождение назе 
падной Украине, в Белоруссии, ского каштана — ния этого растения. Считают, что 


нас, на Северном Кавказе. (1:1) запарить 2-3 стаканами чипятка, скорид назвалего "птармика” (эт 
ЕЧается на полянах хвойных цастоять ночь, пить по 1/4 стакана речаски означало "чихательная" 

несколько разв день за 20 ми довды. А скольку цветки и листья арники | 
на ночь делать компрессы из этого же 
настоя. Лечение, конечно, длительное, 
но очень эффективное, пезтому надо 
набраться терпения: как известно, Со" 
лезнь входит пудами, а выходит золотни- 
ками (для сравнения: пуд - 16 кг, золот- 
НИК - 4,1 Г). 


астойка арники. Болят суставы 
оможет. Покалывает, рвется из 
арника. Заболел живот - 

нию; даже князя Дани- 
вылечил от бронхи- 
БЮ арники. Очень 
ого чудесного 

ся. 


арнику называли "тра 
так как в давние врем 
что это растение помо 
и лечит долго не зажи 

НАСТОЙКА АРНИК 

Взять 5 ст, ложек 
залить 500)мл 76 
темном теплом. 


бавленном | 
на 5 ст, лож 
„рошо всегда ў 


Вас 
син 


КАЛЕНДАРЬ СБОРА. 
ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ 


Части растения; вре- 


2 Кладовая природы 


Части растения; вре- 
мар мя сбора; место сбора. Фото растения Растение мя сбора; место сбо- 
120800 Заболевания, которые ра. Заболевания, ко- 
к } <. лечит торые лечит 
а | Плоды; июль-август; й Трава; НОНО С 
вая / Боярыш- берега рек, лес. Ишеми Пустырник мистые склоны. Ш ару- 
и до- ник ческая болезнь сердца, | пятило- шения сердечного р - 
и кроваво- нарушения сердечного пастный склер ИИ: { 
делю Красный ритма, гипертония, рев- И й 
> так | матизм, атеросклероз ч 

: Цветки; май-август; по- 
каю Цветки; июнь-сен- ляны; огороды. Заболе- 
тябрь; в посевах ржи. Ромашка вания органов дыхания, 
-ерд- Цистит, нефрит, уре- аптечная — гепатит, панкреатит, га- № 
ея трит, желчнокаменная * стрит, язва желудка, ко Ж 
болезнь, желтуха, ИҢ лит, заболевания кожи, # 
1омо= фаркт миокарда суставов, климакс 
м на - 


Трава; июль-август; | 

“ на пустырях, возле куль- 

Душица турных посадок. Брон 

обыкно- хит, астма, воспалени 

] венная легких, ревматизм, пан- 

мы креатит, язва желудка 
гастрит. 


Листья; июль-сентябрь 
Толокнянка сосновые леса, лесо- 8 
обыкно- тундра. Туберкулез лег- 
веннзя ких, холецистит, диа- 
(медвежье рея; почечнокаменная 
ушко) болезнь, пиелонефрит, 
Е к тиреотоксикоз, сахар- № 
ный диабет, эпилепсия, | 
:еврастения 


Л 


_ Корневища с корня- - 
_ ми; июнь-август; луга. 
Кровотечения, нервная. 


є 
Грава; июль-август; лу- 


есу: о. га, поляны. Фарингит, 

ар еро 6 ангина, воспаление лег- $ 
9. 2 и ких, бронхиальная аст- 

56/3, А $ Е 

вне. Р 


‚ гастрит, геморрой, 
колит, эпилепсия, бес- 
сонница, неврастения 


Трава; июль; луга. | х 
Льнянка  Одышка, водянка, жел- # 
’обыкно- туха, головная боль, 
ио- венная синдром Миньера, ноч- 
і (львиный ное недержание мочи, 
зев, зор- геморрой, диатез, ане- 
зы- 0 ница) мия, мочекаменная бо- 
РЕМ лезнь, аскаридоз 


Трава; июнь-июль; луга, 

Чабрец поляны. Ангина, брон- | 
: Е {тимьян хит, воспаление легких, же. 
$ и ползучий) туберкулез легких, ти- 4 
реотоксикоз, климакс, № ЛЕ 


эпилепсия, радикулит, 
Экзема 


Трава; июнь-август; ле- № 
са, поляны. Плеврит, ту- 
беркулез, ишемическая 
Хвощ болезнь сердца, нару- 
полевой — шение сердечного рит- 6 
(пестушки) ма, гипертония, атеро 
Склероз; кровотечения, 
желчнокаменная бо 
лезнь, пиелонефрит 


Листья; июль; леса. Са- 
Черника харный диабет, цистит 
обыкно- желчнокаменная бо- 
венная лезнь, катар кишечника, 


Трава; июль-сен- 
рь; необработанные 
земли, пустыри. 
ения, гипото- 
онефрит, цис- 

а, по- 


Растение - 


целитель 


пестки К 
солнцу, чтобы 
затем уступить 
место созре- 
вающим пло- 
дам - стручко- 
вым коробоч- 


Древние греки прозвали 
Чистотел ласточкиной травой, 
"когда заметили, что его желтые 

_Чветки расцветают, когда по- 
ОЙ являются ласточки, и отцвета- 
ЕА ют, когда они улетают. Даже 
: придумали легенду: будто це- 

лительным соком чистотела эти 
птицы смазывают глаза своим 
° слепорожденным птенцам, что- 
бы они прозрели. 

В нашей стране это расте- 
5 ние имеет множество названий 

из-за своих лечебных свойств. 
° Самое распространенное наз- 
| вание - "чистотел" - связано с 
° применением его при кожных 
заболеваниях. В'настое травы 
купали детей, чтобы снять че- 
сотку и золотуху. Чистотелом 
лечили кожный туберкулез 

олчанку), желтуху; за это ле- 
кари прозвали его "желтушни- 
: _ ком Соком растений сводили 


З при лечении глазных 
ей. "Желтым молочаем" 


 ЛАСТОЧКИНА ТРАВА 


кам, 
ненным чер- 


щими семенами, которыми 
очень любят лакомиться мура- 
вьи. Благодаря муравьям же 
растение широко расселяется. 
В качестве сырья используются 
трава и корни чистотела. Их 
заготавливают во время цвете- 
ния растения с мая до осени. 
Чистотел содержит более 
10 алкалоидов, аскорбиновую 
кислоту, эфирные масла, жел- 
тый пигмент, липазу. Оказыва- 
ет болеутоляющее, успокаи- 
вающее действие. Кроме того, 
обладает желчегонным, моче- 
гонным, слабительным, бакте- 
рицидным, противоглистным 
действием. Экспериментально 
доказано, что Чистотел задер- 
живает рост злокачественных 
клеток, способствует рассасы- 
ванию рубцов на сердце и со- 
судах после инфарктов и ин- 
сультов. 


ПРИМЕНЕНИЕ 
В НАРОДНОЙ 
МЕДИЦИНЕ 


© При дискинезии желче- 


напол- 


ными блестя- 


Природа одаривает нас мно. 
названием: чистотел большой 
щаеттело снаружи, но + снес 


выводящих путей помогает’ 
настой травы чистотела. Взять 
2 ст. ложки сухой травы, залить 
2 стаканами кипящей воды, на- 
стоять в течение 4 часов. При- 
Нимать натощак утром И вече- 
ром по 3/4 стакана в течение 
10 дней. 
® При язве желудка и две- 
надцатиперстной кишки по- 
‹ могает настойка сока чистоте- 
лепе- ла. Взять 1 л свежего сока чи- 
ОН= — стотела, залить 0,5 лводки. На- 
< стаивать в течение одних суток. 


Принимать по 1 ст. ложке З ра- 
за в день за 15-20 мин до еды. 
Курслечения - 3 недели, 

® "При отеках, геморрое, 

глистах, а также для улучше- 

ния пищеварения принимают 

настой чистотела. Для этого 


1 ст. л. сухой травы чистотела 
заливают 500 мл кипятка, на- 


стаивают 1 час, и 


стееу 


П2блед 


чеис 


бен 


не и по 100 мл 4 раза в 
день за 15-20 мин доеды вте- 
чение 10 дней. 

= И воспад Шии грудной 


ется 1 ра в час обильно смазы- 
вать трещины на сосках и грудь 
соком чистотела 3-4 раза в те- 
чение одной процедуры с про- 
межутком в 2-3 минуты, Обычно 
ного дня такого интенсивного 
лечения бывает достаточно. 
ВНИМАНИЕ! Во время лече- 
ниячистотелом кормление гру- 
дью запрещено! 
рказ лечат настоем из 
смеси равных частей чистотела 
и трехцзетной фиалки. 2 сто- 
ловые ложки сбора заварива- 
ЮТ 1 стаканом кипятка и в ох- 
лажденном виде выпивают по 
1/3 стакана до еды. Во время 
лечения ежедневно делают го- 
рячие ванны с отваром травы 
чистотела: 4 столовые ложки 
на 1 л воды, Кипятить 19 мин 
на медленном огне, Принимать 
ванну с добавлением отвара в 
течение 15 мин. Курс лечения = 
2 недели. При необходимости 
повторять курсы после месяч- 
ного перерыва - до улучшения 
состояния. 
Ө Длялеченияи профилак- 
тики рака, зтакже туберку- 
леза легких есть замечатель- 
НЫЙ рецепткваса из чистотела, 
Один стакан мелко нарезанной 
зелени чистотела (или 1/2 ста- 
кана сухой травы) смешать с 
1 стаканом сахарного песка, 


например, чистый 
опустить его в З-литрое 
ку с 2,5 л молочной СЫВО 
Закрыть Змя слоями мар 
поставить бродить на 2 не 
при комнатной! темпер. 


ЫЙ ТЕЛ ОІ 


После этого процедить, ИНИ 
мать по 1/2 стакана 21 а. 
день за 30 мин до еды. 0; 

банки, вечером добавьте, 


следования установили, что он нетолько очи) 
зять от очень серьезных и опасных заболеваний. 


воду и сахар из расчета одна _ 
десертная ложка сахара на ста- 
кан воды. На следующее утро 
квас будет вновь готов к упо- 
треблению. 

Взрослым для очистки орга- 
низма можно проводить про- 
филактические курсы лечения 
квасом из чистотела два раза в 
год (весной и осенью) в тече- 
ние одной - двух недель. Д 
® При полипах в носу зака- 
пать в одну ноздрю 1-2 капли 
сока чистотела. После этого 
возникнет ощущение легкого 
пощипывания. Спустя 2-5 мин 
после того, как это ощущение 
исчезнет, можно ввести 2-3 ка- | 
пли в другую ноздрю. Процеду- 
ру следует повторять 2-3 разав 
день. 

Ф При раке кожи, волчанка, 
лишае, экземе и для сведения. 
бородавок делать компрессы _ 
из настойки корней чистотела. — 
Для этого нужно 300 г свежих 
корней залить 500 мл водки, 
плотно закрыть и настаи 
7 дней в теплом месте. Сй 


вать пораженные места 3 
интервалом 2-3 минуты. 
повторять 2-3'раза в день. | 
лечения - 2-3 недели 


лицам, страдающ 
ей, бронхиальной аст 
нокардией. 


ПРОТИВОПОКАЗАНИ 
Чистотел" противог: 


ВНИМАНИЕ 


стения ядое 
треннее 

СЛОЖИТЬ в марлевый мешочек Ла тре 
(Куда для веса положить грузик, НОСТ 


БАРБАРИС ИСЦЕЛИТ 
ВОСПАЛЕНИЕ МАТКИ 


Страдала эндометритом, воспаление 
было хроническим. Помогло мне народ- 
ное средство ~ настойка из барбариса 
обыкновенного. 2 ст. ложки измельчен- 
Е ного листа барбариса залить 100 мл 
} Водки, настоять 2 недели в темном ме- 
Е сте, периодически встряхивая содержи- 
мое, процедить, отжать. Готовую настой- 
КУ хранить в темном, прохладном месте. 
Принимать по 25-30 капель, запивая 
лотком воды, З раза в день за 30 мин 

> до еды. Курс лечения - 3 недели. Затем 
7ай сделать перерыв (2 недели) и лечение 

повторить. 
Якшина М. И., г: Курск 


ЕСЛИ ВЫ СЪЕЛИ 
ЧТО-ТО НЕТО... 


Иногда, бывает, съешь что-нибудь - 
И начинаются мучения: тошнота, рвота, 
головная боль. Предлагаю эффективное 
средство от отравлений, которое помо- 
гает мне и моей семье. Нужно 1 ст. лож- 
ку порошка из высушенной травы цико- 
рия (желательно вместе с цветами) за- 


ить 1 стаканом кипятка, нагревать на 

дяной бане 15 мин, остудить, проце- 

ить. Разделить полученный настой на 

3-4 дозы и пить в течение дня за 30 мин 
до еды. 

—  Семеновар; г, г. Горно-Алтайск 
` БОЛИТ СПИНА? ЛОПУХ 


стра страдает радикулитом. 
боли при обострениях она 
ким народным сред- 
лист лопуха смочить в 
10де обратной стороной на- 


на неде- 


лю. Если самочувствие опять Ухудшится, 
повторите курс лечения, 


р ецепты из к онверта 


УЖЕНИЕ - 
КРУЖЕНИЯ 
У меня по неизвестной при- 
чине стала кружиться голова - 
особенно при наклонах. Мне 
подсказали средство, которое 
может помочь в данной ситуа- 
ций. Это отвар клевера лугового. 
Взять 1 ч. ложку соцветий клеве- 
ра, залить 1 стаканом горячей во- 
ды, кипятить 5 минут, процедить. # 
Принимать по 1 ст. ложке 4-5 раз 
в день до улучшения состояния. 
Я пила отвар неделю, сейчас чув- 
ствую себя хорошо. 
Никорюкина А. Д., 
Курская обл., 


Время от времени дает о себе знать 
вегето-сосудистая дистония, учащается 
сердцебиение, появляются боли в обла- 
сти сердца. Для поддержания здоровья 
употребляю настой из листьев розмари- 
на. Для этого 2 ст. ложки сухого сырья 
заливаю 1 стаканом кипятка. Настаиваю 
2 часа, процеживаю. Принимаю по 
1/3 ‘стакана З раза в день по еды; Такле- 
чусь 7 дней. После этого длительное 
время чувствую себя хосошо. 

Ильина С; П., г. Саратов 


Хочу подсказать читателям "ЖЗ" вер- 
ное средство от невроза. Это кора 
козьей ивы. Ива эта (еще ее называют 
ракитой или брединой) растет возле 
рек, по сырым местам. Нужно нарезать 
мелкими кусочками тонкие молодые ве- 
точки безлистьев, высушить, измельчить 
в кофемолке. Принимать по 
1/2 ч. ложки порошка ивы козьей 2 раза 
в день до 
еды, запи- 
вая стака- 

Ном ВОДЫ, 
Улучше- | 
ние насту- 
пает через | 
3 недели Ё 
после на- | 
чала лече- 
ния. Затем ў З 
сделайте О 
перерыв 


Красильников Н. С. г. Белгород 


2; Козей ива (раки) 


СПРАВИМСЯ С ОСТРЫМ 
ГАСТРИТОМ 


В первый день приступа острого га- 
стрита мне хо- 
рошо помога- 
ет следующий 
сбор: трава 
зверобоя - 
1 часть, трава 
репяшка ап- 
течного - 
е 1 часть, ли- 
стья подорож- 6 
ника - 2 части, у 
й ЛИСТЬЯ МЯТЫ 
р перечной - 
$ 2 части, цвет- 
й ки ромашки 
В ХА аптечной - 
2 части. Взять 1 ст. ложку сбора, за- 
лить 500 мл кипятка, настаивать 
30 мин, процедить, принимать по 
1/3 стакана через каждый час. После 
первого приема возможна рвота. Сразу 
после нее возобновите прием настоя 
небольшими глотками. Рвота больше 
не повторится, а состояние улучшится. 
В последующие дни болезни рекомен- 
дую такой лекарственный сбор: цветки 
календулы - 1 часть, трава зверобоя - 
1 часть, цветки ромашки аптечной - 
4 части, трава тысячелистника обыкно- 
венного - 2 части. Взять 1 ст. ложку 
сбора, залить 400 мл воды, далее спо- 
соб приготовления такой же, как и Уу 
предыдущего сбора. Принимать по 
100 мл 4-5 разв день, независимо от 
приема пищи. 


Максимов 0. В., г. Тамбов 
НАСТОЙКА 
"ПРОСТУДЫ" ре 
НА ГУБАХ и 
Часто от простуды у меня выска- 
„ Кивали на губах волдыри = герпес. 
‹ Отзнакомых я Узнала об очень хо- 
‚ рошем средстве от этой болезни. 
’ Это настойка по В. Н. Сергееву. 
Для ее приготовления нужно взять 
1 ст. ложку настойки календулы 
(продается в аптеке) и развести в 
1 стакане воды, добавить 25 суше- 
ных цветков таволги (лабазник 
\ вязолистный) и настоять суткі 
7 процедить. Пить по 1/2 Ч. ложки — 
3 раза в день до еды, Курс лече- 
ния - 5 дней. Сейчас, после того. 
какя 2 раза пролечилась это 


Ке 


стойкой, герпес меня бо 


ОТ 


Рецепты из конверта 


КАК ИЗБАВИТЬСЯ 
ОТ ИМПЕТИГО 


_ Как-то раз по- 
сле долгого купа- 
ния в прохладной 54 
речке у меня по = 
всему телу высы- — 

пали пузырьки, _ 
наполненные гно- 

ем. Заболевание 
это называется 
импетиго. Лекар- 

_ ства не помогли, и 

‚я решила попро- | 

‘бовать народные \ 
средства. Меня 2 \ р 

вылечил окопник лекарственный. Из 
настоя этого чудесного растения я дела- 

‚ Ла компрессы, смазывала им поражен- 

ные участки кожи. После недели лече- 
НИЯ гнойнички исчезли, кожа стала 
гладкой и красивой, как раньше. 
Вот что нужно делать. Взять 
1 ст. ложку измельченных корней окоп- 
ника лекарственного, залить 300 мл во- 
‚ды, настоять 30 мин при комнатной тем- 
пературе, процедить. Компрессы ста- 
ВИТЬ На 2 часа, лучше вечером. И 2-3 ра- 
за в день смазывать пузырьки настоем, 
чтобы он впитался в кожу. 
Игрунцова Т., г. Кострома 


СПОМОЩЬЮ 
НАРОДНОЙ МЕДИЦИНЫ 
Я ПОБЕДИЛ СТРАШНУЮ 
Е БОЛЕЗНЬ 


Полностью доверя 
‘цине, т. к. она 
{спасла мне жизнь. 
меня обнаружи- 
и рак желудка. : 
ил очень много 


Настой из листьев красной герани. 
6 свежих измельченных листиков этого 


комнатного растения ошпа- 
рить б ст. ложками кипятка, 
плотно закрыть чашку и поста- 
вить на горячую, но не кипя- 
щую водяную баню на 8 часов. 
Затем настой отцедить, влить в 
коньяк, смешанный с соком 
алоэ; добавить 3 капли 5%-ой 
настойки йода. 

Принимать по 1 ст. ложке 
натощак 2 раза в день утром и 
вечером. Через несколько 
дней могут ‘появі ) 
| особенно в ночные часы; и да- 
“ же кровянистые выделения, 
но пару недель спустя наступагт стой- 
кое улучшение, боли исчезают и больше 
не возвращаются. Это значит, что вы- 
здоровление не за горами! Лечился я 
этим лекарством 30 дней. Опухоль рас- 
сосалась полностью. Вот уже 9 
несколько лет, как я забыло бо- ? 
лезни. 

Нарышкин Г. #., г. М 


ся бо 


Оттого что много хожу и подол- 
ГУ не снимаю обувь, у меня врос 
ноготь на большом пальце правой 
ноги. При ходьбе палец очень 1 
сильно болел. Бабушка подсказа- 
ла старинный рецепт, который помог 
мне вылечиться. Каждый ва- 
черля надевала на больной па- 
С лец наполненный сливочным 
маслом напальчник, а сверху = 
чистый носок и не снимала з 
течение ночи. Так делала 2 ңе- 
дели. Когда боли прекрати- 
лись, осторожно приподняла 
ё Края вросшего ногтя и подло- 
' жила кусочки стерильного 
бинта. Через 5 дней все про- 
шло. 

Миронова О. г. Саратов 
НАСТОЙ ИЗ ТР 
ПОМОЖЕТ 

ПРИ СТЕНОКАРД 


Уже несколько лет страдаю стено- 


Утром процедить. Пить по 2/3 стакана 
3-4 раза в день в течение 7-10 дней, 
После курса лечения состояниеннамно. 
го улучшается. { 
Тимошенко М. А., г. Ставрополь 


ГРУ ВЫЛЕЧИТ 
ЯСИЛ 


Вылечила свою подагру народным 
способом. Высушенный корень девяси- 
ла мелко измельчила. 4 ст. ложки корня 
залила 4 л кипятка, слегка охладила и 
парила ноги. Процедуру эту делала 
12 дней подряд на ночь. Подагра рассо- 
салась полностью. 

Нестеренко Н. М., г. Новый Оскол, 
Белгородской обл. 
ЕГОЛОВНИК 
ПОДЛЕЧИТ СЕРДЦЕ 
Поделюсь своим рецептом лечения 
ишемической 
Э болезни сердца. 
Залить 1 ст. лож- 


ЕЕЕ 


кардией. При обострениях болезни 
мне хорошо помогает настой из трав. 
Предлагаю его рецепт. Взять 6 ст, ло- 
Жек с "горкой" сухих плодов боярыш- 
(НИКа и такое же количество измель- 
‘ченной травы пустырника, залить в 
термосе 1,5 л крутого кипятка на ночь. 


ку измельчен- от 
ной травы сине- дозиро 
головника · пло- 
сколистного, со- 
бранной во вре- 
мя цветения, Я о: 
одним стаканом ятного. 
кипятка, поста- Из игол 
вить на огонь, возьми: 
довести до ки- сосны | 
пения и кипя- Настаи: 
тить 5 мин, осту- ние Ча; 
дить, процедить. Принимать по 1/4 ст 
1 ст. ложке 4-5 раз в день независимо И 
от приема пищи в течение 2-3 недель, рот. Ре: 
до улучшения состояния. | Через 1 
Восковский С. А., Орловская обл. І жим без 
ЦЕЛЕБНАЯ СИЛА З 
БЕРЕЗОВЫХ ПОЧЕК ОТ р 
Если у вас часто болят зубы, попро- Ственны; 
буйте народные средства, которыми зано пру 
пользуюсь и я сам. Для уменьшения зуб- 
ной боли приложить на пораженный зуб А м 
кусочек сырой свеклы или ватку, смо Ис 
ченную настойкой почек березы. Н. ТР, 
стойку приготовить так. Взять 2 ст. > Мой 
ки почек березы (можно мелкой 0с0бо ; 
ченных молодых листьев), | а) лел, но 
100 мл спирта, настоять в темном! явились 
неделю. : Моҷеу, 


Эта же настойка помо) 
кожных заболеваниях, т 
ет кровь. Принимать, 
разбавляя в небо, 
воды, 3-4 раза 
еды. у 


ИТЕ ПОМОЖЕТ 
К КРАСИЛЬНЫЙ 


ожки через каждые 2 часа, пока 
ся обильное мочеиспускание. 
НБ лечение повторить. От отека 
ся и следа. 
- Кораблев В. П., г. Вологда 
РЕДАКЦИИ. Строго соблюдайте 
с растение ядовито! 


ОСНА ИЗБАВИТ 
— ОТПРОБЛЕМ 


ень просто избавился от непри- 
апаха изо рта с помощью настоя 
ок сосны. Для его приготовления 
е 1 ст. л. измельченных иголок 
залейте 1 стаканом кипятка. 
вайте в закрытой посуде в тече- 
аса, затем процедите. Пейте по 
акана 3 раза в день послееды. Не 
те этим же настоем полоскать 
езультат не заставит себя ждать: 
‚10 дней ваше дыхание станет све- 
всякого "Рондо"! 

Н. Алексеев, Тамбовская обл., 
рТ г. Мичуринск 
ЕДАКЦИИ. Применение лекар- 

ых средств из сосны противопока- 
(гепатите и гломерулонефрите. 


МУЖСКИЕ ХВОРИ 


хотите? У Вас воз 


ть раст - у всех так быва- 
ет! 


Назначили лекарства и прогрева- 
ния, но они не помогли, А боли 
междутем усиливались. Тогда я 
решила полечить его травами, 

ж Сначала сделала очисти- 
| тельный сбор: лещина, подо- 
| рожник, ромашка, сурепка - все 

в равных частях. 2 ст. л. смеси 

! заварить 500 мл кипятка в тер- 

мосе, оставить на ночь, утром 

процедить; выпить в течение 

дня с медом и лимоном, Пита- 

ние вегетарианское: без мяса и 
молока. Курс - 1 месяц. 

После очищения дед начал 

пить настоику от простатита из 


1ь за полчаса доеды. 
ак; 100 гтравы лапчат- 

ки прямостояч 

сабельника болс 

настоя 

хватит на 1 к 


Для 
болей и опухоли * 
дед смазывал на 
ночь яички мазью в“ 
из болиголова в 
течение 1 месяца, #“ 
Водянка прошла. 
А потом еще для 7: 
закрепления эф- ## 
фекта применял 
мазь 1 - 2 раза в 
неделю: 
Лечение дли- 
лось 4 месяца, и результат был хороший: 
мочеиспускание наладилось, я; 
шли в норму, боли исчезли, 
Если возникнут вопросы или ва 
добится мазь из болиголова 
мне по адресу: 247430, Удмуртия, г. Во 
ткинск, ул. Кирова, 15, а/я 43. Корсла- 
новой Елене Юрьевне. В письмо зложи- 
те, пожалуйста, конвертс марками я 
обратным адресом для ответа. 


Хочу рассказать чита- 
телям "ЖЗ", как быстро’ и 
без особых хлопот изба- 

> виться от повышенного 
° газообразования в ки- 
_ шечнике (метеоризма). 
Те, кто страдает от метео- 
ризма, знают, сколько не- 
удобств и неприятных ми- 
2н ляет эта "бо-. 


ля, что лекарство от моих про! і 
стет, как говорится, прямо под нога 
на моем же дачном участке, Это шпина 
Для приготовления "лекарства" нуж 
взять 1 ст. ложку свежей измельченной. 
зелени (травы и листьев) шпината, за-. : 
лить стаканом холодной кипяченой вот. 
ды, довести на огне до кипения и варить 
10 минут. Отвар накрыть крышкой, на- 
стаивать 1 час, процедить. Принимать по 
стопочке (50 мл) до еды 4 раза в день, 
Курс лечения - 5 дней. Если необходи- 
ио, периодически повторяйте лечение. 
Вместо отвара можно просто есть све- 
жий шпинат, добавляя его в салаты, су- 
пы, овощные блюда. На зиму это целеб- 
ное растение можно сохранить в суше- 
ном или соленом виде. 

Самойлов И.Р., г.Белгород 


БАБУШКИНО СРЕДСТВО 
ОТ ОТИТА 


Как-то летом проехаласья с мужем в 
автомобиле с открытыми нараспашку ок- 
нами и потолочным люком - что называ- 

ется, "с ветерком". Думаю, вы 

уже поняли, чем обернулся 

для меня коварный сквозня- 

чок. Но, помимо обычной про- 

студы, в тот раз я заработала 

себе еще и осложнение - гной- 

‚ ный отит. Уши болели так, что 

<! хотелось выть. Я не спала 

несколько ночей, буквально 

валилась с ног от недосыпа- 

^{ ния. Хорошо, что старенькая 

‹ бабушка мужа уговорила меня 

попробовать их, деревенский, 

способ лечения. Он очень про- 

стой: нужно, по меньшей мере, три раза в 

день закапывать в уши по 2 капли сока 

хрена. Честно признаться, в первый день 

я капала сок раз 6 - чаще не рискнула, 

боялась, что наврежу себе. Нов эту ночь 

я заснула и спала, как в детстве, - без 

снов. А через неделю от боли и гнойных 
выделений не осталось и следа! 


Волошкина Н., г.Челябинск 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 


Приглашаем вас к сотрудничеству. 
Если вы знаете способы и средства лече- 
ния каких-либо заболеваний, с которыми 
сами смогли справиться, обязательно на- 
пишите нам, чтобы мы могли опублик 
вать их на страницах нашей газеты. 


поддержки помогут и други 

Ваш опыт для кого-то может ока 

бесценным! 
Адрес для писем: 3. 

род, Главпочтамт, а/я 1 


ты “Желаем Зд ров! 


Ах 
мощи прошу 
Че прошу помочь. Подскажите 
юдное средство, которое помогло бы 
элизовать нерегулярные месяч- 
12) ные. Хотим завести второго ребенка, но 
т чается. Из-за этого в семье 
зошел разлад. Помогите сохра- 
ири благополучие в доме. 
ажением, Н. М., г. Новый Оскол 
%%х 
)бращаюсь за помощью в свою га- 
меня опущение матки, мне пред- 
” лагают операцию, ноя отказываюсь по- 
оюсь: Очень надеюсь на добрые 
советы, на все молитвы, травы, загово- 


Валентина. Адрес в редакции. 
ЖЖЖ 


Прошу через газету у людей помо- 
И. Я руководитель учреждения и надо 


в 
„е 


Ответ пишу _ 


| ЛЕЧЕНИЕ ЯЗВЫ 
2-ПЕРСТНОЙ КИШКИ 


]ля Оболонского Сергея, город Ка- 
ань, (№9, 2005 г.) Язва двенадцати- 


_пе стной кишки лечится так: 


2 


све! при 
) Ц картофеля 
а 30 мин до еды. Это 


ЕЦЕПТ 1. Взять в равных пропор- 
х траву подорожника большого, 
реца, мяты перечной и кору дуба 
змельчить и перемешать. Заварить 
т. ложку смеси 3 стаканами кипят- 

ИТЬ по 1 стакану 3 раза в день в 

ие 6 дней за 30 мин до еды 
ко до еды, иначе лечения не по- 
ится). Это будет один сеанс. Через 
провести еще один 6-дневный 

, Что составит 1 курс лечения, 
но достаточный для полного вы- 
овления. В сложных случаях че- 


РЕ ЕПТ 2. В течение б дней пить 


всегда выглядеть хорошо; но у меня 
уже полгода слоятся ногти на руках. 
Принимала много препаратов кальция, 
сдала кровь на кальций - все в норме. 
Дошло до того, что ногти совсем обла- 
мываются. Подскажите, что нужно 
предпринять. Заранее всем благодарна. 
С уважением Рогожина 

Ольга Александровна 

352700, Краснодарский край, 

г. Тимашевск, ул. Казачья 59/1 


Меня уже пятый год беспокоит нос: 
признавали гайморит, аллергический 
ринит, но снимки, которые делали каж- 
дый год, ничего не показали, Самый по- 
следний диагноз - отек слизистой обо- 
лочки. Делали уколы в нос, но улучше- 
ний нет. В носу сухо, дышать нечем. 

Каждый день приходится закапы- 


Шать лучше почаще, 6 - 7 раз в день, 
долго и тщательно пережезывая пищу. 
Больным язвой рекомендуются каши 
(рисовая, геркулес) и очень полезно 
пить сок свежих огурцов (полезен 
именно сок, а не сами огурцы). Также 
можно 2-3 раза в день пить по 
1 ст. ложке сок свежих ягод барбари- 
са (это одновременно подлечит и пе- 
Чень особенно полезно при гепатите 
и циррозе). Куриный бульон по 100 г 
3 раза в день и мясо цыпленка в еже- 
дневном питании тоже хорошо зажи- 
вляют язву и вообще полезны для пи- 
Щеварительной системы. В любое вре- 
мя дня до еды можно выпивать по 
100 - 200 мл теплой, без газа, мине- 
ральной воды "Ессентуки - 17". 

И еще один полезный совет. Еже- 
дневно рано утром, не вставая с посте- 
ЛИ, делайте себе легкий массаж ЖИво- 
та: 9 = 12 круговых движений по часо- 
вой стрелке, Курс - 3 месяца. 

Сафаров М.М., травник. 

Если нужна Помощь или у Вас воз- 
Никли еще вопросы, обращайтесь по 
адресу: Белгородская обл., Белгород- 
Ш © ее, ул. 8 Марта, 

рову Меджиду Мадатовичу. 


ПОМОЩЬ 
ПРИ ЗАИКАНИИ 


8 УЗ Для Иры Т2; Орел, (№5, 2005 2) 


Г, "шишек" хмеля, 
'Измельчить и хоро- 


вать "Кселен", но эффект от этого толь. 
ко на три часа. Потом надо’ 
вторять. Помогите, пожалуйста! Зар 
нее вам благодарна. Е 
Рая Б., г. Петровск. 


У мужа нашли полипы в желчном 
пузыре, подскажите средство ’избавле- 
ния от этого недуга. 

Наталья Г., Ивановская обл, 


ОТ РЕДАКЦИИ 

Уважаемые читатели! Убедительно 
просим вас точно указывать диагноз. 
А также, пожалуйста, подписывайте 
письма и указывайте адрес, по кото- 
рому мы сможем связаться с вами, 
если возникнут вопросы. По вашей 
просьбе мы не печатаем адреса и фа- 
МИЛИИ. 


БЕБаненемииң 


шенько перемешать. 1 ч. ложку смеси 
залить 1 стаканом кипятка и настоять 
в течение 20-30 минут. Настой пить 
теплым по 1/2 стакана утром и перед 
сном. Курс лечения - 4 месяца. Через 
3-4 месяца можно провести повтор- 
ный курс. 

Белкина И. В., Белгородская обл. 


АЯ НАСТОЙКА 

ЛЯ ЗАЖИВЛЕНИЯ РАН 

Для Смирнова В. В. изг. Костромы 
(№21, 2006 ә). 

При трофических язвах, а также 
при зоспалительных процессах и ДЛЯ 
заживления любых ран используют 
корни подсолнечника в сочетании е > 


ных пропорциях) и залить спиртом > 

или водкой. Массу уплотнить скалкой. 

Банку закрыть полиэтиленовой пл 

Кой, а затем полиэтиленовой к 

кой, Настаивать 2 недели вт 

темном месте. Пить только! азба 

НЫМ - 1 ст, л. на стакан воды, к 

молока, чая, кофе З ра: 

протяжении 3 месяцев в 

лезнях. Для профилактики 

день в течение 3 мес 
Лечение пров 


УГОД 


дальный и всехвальный | СИМОСТЬ от бутылки. 
лфатие "Ко твоему засту- 


рибегаем. Молений на- 


и, но милостиво услыши | 
атию и сестры наша | 
недугом пиянства | 
ради от матере сво сердца приведут его к покаянию 
стовой и вечнаго спасе- | нию. Просить можно и словами мо 
0, святый мучениче | своими словами - лишь бы они 


сердец их данною ти 


ию, скоро возстави от | 


«...Да увенчает раб грехов своих душу свою венцом мученическим...» 


“Уважаемая редакция 
/ газеты "Желаем здоровья"! 
Вотуже много лет я помогаю 
людям избавляться от различных недугов и 
пришел к выводу, что внынешней жизни са- 
мая большая болезнь - это алкоголизм, И 
самое страшное, что к алкоголю пристрастие 
свое устремили даже школьники лет 10-12. 
Все начинается с пива? глядишь - молодые 
пристроились где-нибудь на лавочке и пьют. 
А следом идут и вино, и водка, Алкоголь не- 
заметно входит в нашу жизнь, а выкараб- 
каться из этой паутиньсох как тяжело. Род- 
пым алкоголика помогут только терпение, 
упорство и искре еже зие помочь 
своим близким, поп М в страшную зави- 
хороши и травы, 
и молитва. Молиться за льного алкоголем 
нужно каждое. \тро, за ть обедни за 
здравие. Но ни в-коем слу нельзя оже- 
сточать своего сердца против него! Только 
добродетель и нижайшая просьоа за заше- 
го близкого о просветлении его души, : 
злече- 
ПИТвЫ, И 
и от ЧИ- 
стого сердца. Произносите молитву наи- 
зусть или читайте с листа - от зтого 2е-це- 


о спасительному | лебная сила не изменится. Молитесь ис- 


страдал еси, да | 
шения наша, не от- | 
людей Своих, 


вости И цело- 


| 
| 


] 


кренне, вникая в каждсе слово.Дезжите в 
доме иконы Иисуса Христа, Божьей матери, 
Святого Вонифатия, Иоанна Кронштадуско- 


_ Святой мученик Вонифатий пострадал за Хо 
императоров Диоклетиана и Максимиаьз. 0 


принимал странников, Сознавая себя рабом 

избавил его от сетей ДЬЯВОЛЬСКИХ. Гос 

'онмог смыть грех кровью и увенчать 
В, те времена на Востоке х 


подо услышал С 
душу венком мученика. У 


го. Заказывайте молебен этим святым для 
помощи вашим близким, сами читайте моли- 
твы - И наши покровители с Небес помогут 
обязательно! $ 
МО СВЯТОМУ МУЧЕНИКУ 
В 1Ю ОТ АЛКОГОЛИЗМА 

"Явился еси рабу своему непорочное, 
самовольне тебе привел еси от пьянства, ра- 
ба Божия (имя), иже от девы тебя ради ро- 
дится, хотящему, святе венценосце прему- 
дро мученице Вонифатие, избави, установи 
и укрепи раба Божия (имя) от всяких дел и 
обстояний. И ныне, и присно, и во веки ве- 
ков. Аминь". - 

Напоследок хочу сказать: не теряйте на- 
дежду никогда. Боритесь, ибо под лежачий 
камень вода не потечет! С огромным уваже- 
нием ко всей редакции и к читателям "ЖЗ". 

Ткаченко Александр Валерьевич, 
302042, Орел-42, а/я 42. 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 
им вас поделиться своими знаниями 
х исцеления. Этим вы окажете 


еда. С вашей помощью они об- 
зеру в силу добра и надежду на из- 

ание от всяческих несчастий. 
Адрес для писем: 308000, г. Белго- 
ред, Главпочтамт, а/я 11, редакция газе- 


5, 


ть: “Желаем здоровья”. 


299 году, в царствование римских | 
был рабом знатной римлянки Аглаиды и. 
у ми имениями. Вонифатий состоял с. 
тем, оН был милостив к нищим и охотно 

греха, Вонифатий молил Бога, чтобы Он! 
-воего раба, но сделал так, чтобы 


Ч 


Проблема крупным планом. 


но в прямой кишке, а 
во втором - выступа- 
ют наружу из заднего 
прохода, и их легко 
можно нащупать. 
Кроме того, насто- 
раживать ДОЛЖНЫ 
неожиданно возник- 
шие нарушения стула 
или запоры, а также 


старелого геморроя официаль- 
ными медицинскими методами, 
воспользовался этим рецептом 
и исцелился за одну процедуру. 

Рецепт был таков. Вскипя- 
тить в кастрюле 2 л воды и ра- 
створить в кипятке примерно 
400 г алюмокалиевых квасцов 
(если квасцов достать не уда- 
ЛОСЬ, МОЖНО ВЗЯТЬ ТОЛСТЫЙ ГЛИ- 


медом рябиновый 
(75 - 100 г) принимает 
за в день независимо отп 
ма пищи и запивается ста 
НОМ ВОДЫ. : 
© На Кавказе для борьбы сге 
морроем после каждого 
пражнения делают холодны 
обмывания, после чего на ши- › 
шечки на 1 минуту накладыва- 


‘стоит недо- 
ьезность этого 
кая беда может 


- неправильное, не- 
ое бедное клетчаткой 
итание; мало- 
и, наоборот, 
ктивный образ 
збыточный вес. В 
попадают пред- 
так называемых "си- 


1); а также те, кто по 


но поднимать тя- 
лекопы; грузчики). 
лкиваются с этой 
темой бере- 
давно 
Ж 


родившие 


излечения геморроя с по- 
квасцов. Известно так- 
‘некий: железнодорож- 
узинг потративший при- 

мму в иностранной 


тив геморроя сок свежей крас- 
ной рябины. Если пить его про- 
должительное время, то откры- 
вается и излечивается не толь- 
ко наружный, но и внутренний 
геморрой. Чуть подслащенный 


прямой зависимости от 


постоянные тяжесть, няный горшок, наполнить его ют компресс из холодной мяг. ^ ски і 

вздутие, урчание в молоком, опустить туда 4 боль- кой тряпочки. Во время лече. годе} 

животе, чувство ди- ших головки лука, закрыть и ния нельзя пить спиртные на- НЫ 

т рч сеч | ни В 

м Ән М веще‹ 

форм 

зяр калов 

щие з 

итоге 

Я ше по! 

шему ‹ 

что пр 

Е ние ні 

брасы: 

скомфорта, болезненные ощу- парить в духовке на медленном питки и работать в стоячем по- ра. Пр 
щения. В подобн+ Е огне). Затем накрыть посуду  ложении. проис› 
крайне в 4 с отверстием и про- При застарелом геморрое вредні 
самолечением - гревать больное место над па используются ледяные свечи. гниени 
сте со специа ром. После сеанса смазать за- Бумажные формы малого диа- шечни 
браться, в че! о. дний проход внутри и снаружи метра в виде цилиндра напол- кровь ! 
По мнению медиков, каж- вазелином. Прогреваться нуж- няюТ водой, дают им замер- и орга 
ДЫИ человек должен посещать Но не чаще раза в неделю. знуть и вводят в задний проход, мы мед 

врача-проктолога хотя бы раза Обычно 2 - 3 процедур бывает предварительно сняв бумагу. ся. 

год. К сожалению, этого непро- достаточно. Нужно следить за тем, чтобы го- Воз 
исходит: слишком уж сфера де- В Персии лечили геморрой с ловка свечи была округлой ине вопрос 
ликатная, и многих смущает са- Помощью сидячей ванны из причинила вреда выводному Ответ г 
ма процедура осмотра. А зря: чеснока, Дия этого брали не- каналу. Первые З - 5 дней ное. С 
постоянная потеря крови при ВЫСОКИЙ железный бидон, на свечку держат не более полми- тельно 
запущенном геморрое можег НО которего помещали сильно нуты. Затем время увеличива- вычный 
привести к анемии, а рая ется еще на столько же, в ВИТЬСЯ | 
лечение заболевания І зависимости от самочув- роедом 
на ранних стадиях 7 олько своими вку-  СТВия больного. следов 
почти в 100% случаев Яблок Ў ОСТЕО ОНИ КИШЕЧНИК тым 
позволяет обойтись совыми к 5 ам кишечнику. е Е х , ® не 
без) хирургического приносят н Е С Похож | прогул: 
вмешательства. Пектиновые а Е НА КУХНЮ... | день: п 
БЕЗ т К ИТ стальтику кишеч- ...Й пусть это срав- ' о 
ОПЕРАЦИИ рса. Конечно аиб ей пользой обла- нение вас не удивляет. В і ® Пом. 
Народ в разные вре- дают свежие фрукты Но при О реко кишечнике должны ЧЕ І Дите си 
мена и в разных местах мендуют есть яблоки в печеном ви де. рить такие же чистота левизо 
порядок, как на кухне у Не пс 

и Ш зогретый на хорошей хозяйки, - от этого за- крайне 
А яс нч огне кирпич с мелко нарезан- висит наше здоровье, Вре 
ы Манах Ау а- < ным чесноком. Больной садил- Уже ни для кого не являет вайте " 
Е нЕ ‚изданного ся на бидон и принимал дым- ся секретом тот факт, что мно- ные" 
етербурге в начале ную ванну. 6 ОДЯТСЯВ ~ РИСИ 
рошлого века, при Б гие наши болезни находя Р Пе 

т ‚ приводится ре Сибиряки использовали про- н 


равляет- 
нием чрез- 
рой, копче- 

и, которой 
его потчуем. 
линарные изы- 
‹ количествах 
алистые сое- 


, НИ в спирте, 
Именно из этих 
Толстой кишке и 

тся долголетние 

Ы; провоцирую- 
и - в конечном 


Ключ к здоровью 


ПОЧЕМУ 
ЭТО ПОЛЕЗНО? 


Всем известно, что на стопе 
человека расположены зоны, 
которые представляют собой 
“проекцию“ практически всех 
внутренних органов и корь! го- 
ловного мозга. Этими знания- 
ми активно пользуются ре- 
флексотерапевты, воздействуя 
на упомянутые зоны разными 
методами, включая точечный 
массаж и иглоукалывание. 
Ведь даже если просто помас 
сировать стопы в течение 5-10 
минут, человек начинает: со- 
вершенно иначе себя чувства- 


вать: исчезает ощущение тя- 
жести в ногах, уходят боли в 
пояснице, походка становится 
легкой, летящей. Дело в том, 
что за счет дополнительной 
стимуляции стоп улучшается 
циркуляция крови в ногах, ак- 
тивизируется работа внутрен- 
них органов. 

То же самое происходит и 
при ходьбе босиком. Неровно- 
сти почвы, мелкие камешки, 
щепочки, травинки механиче- 
ски раздражают активные зо- 
НЫ на стопе, вызывая ответную 
реакцию внутренних органов. 
В результате улучшается само- 
чувствие, повышается общий 
тонус организма. Полезна эта 
процедура и для профилакти- 
КИ многих заболеваний, так 
как она стимулирует работу 
внутренних органов, включая 

нескольким про- печень, сердце, почки кишеч- 
вилам. Вот они. ВИК, Желудок, легкие, голов- 

ебрегайте пешими НОЙ Мозг, органы зрения. 
хотя бы по чаув — Ходить босиком полезно и 
прочего, движе- АЛЯ позвоночника. Особенно 
Силивает перистальтику Это касается женщин, привык- 
_ШИх к высоким каблукам. Увы, 

о, 


рой. Чтобы луч- 

ГЫ; Чем это грозит на- 
іизму, представьте, 
роизойдет, если в тече- 
нескольких дней не вы- 
мусор из контейне- 
вили? То же самое 
дит и внутри нас. Все 
вещества, продукты 
опившиеся в ки- 


и разносятся по тканям 
органам. Иными словами, 
но самоотравляем- 
озникает закономерный 
этого избежать? 

прост, как все гениаль- 
Совершенно не обяза- 
олностью менять при- 
образ жизни, стано- 
‘вегетарианцем или "сы- 
Нужно: всего лишь 


ИК испытывает не- 
ВнЫе ему нагрузки, 
ВОДИТ К смещению по- 


его этого, ходь- 

ом позволяет, так 
Иться" - сбро-. 
ННЫЙ электро- 
ряд и отрица- 


БОСИКС 
ОТ БОЛЕЗ 


рится, сказка ложь, да в ней лотенцем. Затем приступайте к 


намек 


Многие ошибочно полага- 
ют, что целительное воздей- 
ствие оказывает только распа- 
ханная земля, то есть то, чго 
мы привыкли называть "черно- 
земом с грядки". Это не совсем 
так. В лечебных целях лучше 
всего ходить по скошенной 
траве или по мелкой гальке - 
медики считают, что именно 
это дает наибольший эффект. 
Можно сделать на даче дорож- 
ку или площадку из гальки ~ 
галька хорошо действует на 
нервные рецегторы подошвы. 

Если жє у вас плоскосто- 
пие, вам полезно ходить по пе- 
ску, и лучше всего - по речно- 
му. Во-первых, по нему легче 
Ходить, а во-вторых, он лучше 
выравнивает конфигурацию 
стопы: 


Ученые давно установили 
связь между биожимическими 
свойствами утренней росы и 
оздоровлением организма. 

Но, преждечем отправить- 
ся гулять босиком по росе, 
Подготовьте к этому свои ноги 
заранее, еще дома. Самов про- 
стое - это контрастные ванны 
для ног, Опустите ноги в горя- 
ЧУЮ воду, а через несколько 
секунд перенесите их в холод 
ную. Затем насухо разотрите. 


ходьбе по земле. Делайте это. 
хотя бы неделю, минут по 15, 
И только после всех этих. 
тренировок можно пройтись 
по холодной росе. Легкий хо- 
лодок заставит кровь течь бы- 
стрее и повысит общий тонус, а 
капли росы обеспечат наш ор- 
ганизм массой полезных ве- 
ществ. Ведь роса - своеобраз- 
ная целебная "вытяжка" из ра- 
стений. Кроме того, именно 
наши босые подошвы более 
всего приспособлены к "вытя- 
гиванию" микроэлементов из 
земли, из росы. Проходя поси 
стеме циркуляции крови до 
сердца, они лучше усваивают- 
ся организмом. И модницам, 
берегущим нежную кожу своих 
пяточек, опасаться нечего - как 
раз такие "ванны из росы" 
придадут ступням эластич- 
ность и свежесть лучше любо- 
го крема. 

Используйте любую воз- 
можность походить босиком, 
хотя бы даже 15-20 минут в 
день - положительный резуль- 
тат не заставит себя ждать! 


Возьмите на заметку 


трой нехватки воды в организме, на, 
пить больше жидкости. Лучше всего 


ги, расстегните на нем одежду, обеспечьте 
покой и достаточный доступ свежего воз- 


духа. дойдет чай или смесь минеральной водыс польз) 
< Если человек в сознании, напоите его фруктовым соком (в соотношении 1:4). к. `недоз! 
крепким холодным чаем или водой. © Если ожогом поражен большой уча- ў ВИТЬ Ч 
© Смочите голову пострадавшего холод- сток кожи, страдания облегчит ванна сле 
НОЙ ВОДОЙ ИЛИ положите на нее холодное чебной глиной. Смешайте 8 ст. ложек бо \ мальн‹ 
влажное полотенце. В более тяжелых слу- лой или красной глины с небольшим коли- { приме 
чаях можно обернуть его тело простыней, чёством воды и вылейте эту смесь Віванну о | "режет 
смоченной в холодной воде, или протереть с прохладной (около 36 градусов) водой. | орехое 
кусочком льда, или просто облить водой, но Полежите в ней минут 15, после чего об- ^ У те С2С 
осторожно и недлительно. Если начнется мойтесь под душем и, не вытираясь поло- а ной ма 
дрожь, процедуру прекратите, смените мо- тенцем, высохните на воздухе. | смесь ^ 
крую простыню на сухую и измерьте темпе- 2” Для охлаждения кожи и смягчения боли ` мясору 
`ратурутела. При температуре ниже 38 ак- попробуйте использовать творожный ком- налицс 
тивное охлаждение можно прекратить. пресс: смешайте творог с небольшим коли- Для 
Внимательно следите за состоянием боль- чеством пахты и нанесите на чистое ЛЬНЯ- соком 
ного: жар может снова усилиться, и тогда) ное или вафельное полотенце. Полученный потреб: 
все нужно начать сначала, 7 "компресс" ‚положите на больное место и можно 
“Если пострадавший теряет сознание, по- полежите с ним до тех пор, пока онне ста- чанной 


верните его набок, чтобы не'нарушать про- ‘нет теплым. Вместо творога можно взять 


Ура!Наконец-то! Позади затяжная и холодная весна, на дворе жара, городские пля- 


Жии берега всех мало-мальски чистых окзестных водоемов переполнены загораю- 


щими. Между степенными взрослыми и жизнерадостными студентами копошится 


городском стадионе ребятня "от нуля и старше" Шум, визг, плеск воды, стук волейбольного мяча... Летом 
где "заботливые" зелен- И вдруг: "Кто-нибудь! Помогите! Кажется, у моего мужа солнечный удар!" К сожале- рода пр 
еврале вырубили старые нию, врач оказывается рядом далеко не всегда... ше для 
ОЕКОШНЫМИ кронами, Не ходимость дыхательных путей. Если дыха- сметану, кефир, простоквашу или молоко. подачи 
ЧЕГО посадить Взамен: ние слабое или отсутствует, необходимо Процедуру повторять 2-3 раза в день. толките 1 
чтобы помочь ближне сразу же начать искусственное дыхание 4 Смазывайте обожженные места | ные лист 
УО долгожданного — Ио методом "ротв Рот" или "рот в нос", а при несколько раз в день смесью из 1 ст. ложе | В капусте 
г отсутствии пульса = непрямой массаж серд- ки растительного масла, 2 ст. ложек смета- | мельченн 
ГОЛОВУ! ца. Немедле НЫ, 2 свежих яичных желтков. | мешайте. 
а солнце с непокрытой мощь" - тако Положите в кипящую воду листья ко- | предвару 
ем получить солнечный УГРОЗУ для » Сердечно-легочную чанного салата, варите около 5 минут, за- | массируй 
В О реанимацию продолжайте до приезда вра- темлистья выньте. Отвар охладите и тампо- | Люба: 
таза беспечность близ. Чей: р ном наносите несколько раз в день на | ство для 
щим "сигналам": нео- 9 Постарайтесь, чтобы пострадавшегс в обожженные места. Это средство охладит ; нять час 
ились вялость, жажда, уста- ЛЮбом случае осмотрел врач - даже если, кожу и смягчит боль. | ухода пр; 
акружилась голо- На первый взгляд, опасность миновала. Можно также смазать обожженные ме- | сухой ин 
Ў Как только почув- Я НА СС т НЕЖ ста холодным крепким чаем либо свежим ( свежего. 
е- сразу бегите в р я ’ соком ~ огуречным, помидорным, арбуз- 3 кипячено 
ар регрева ИО, сли вы любите загорать, не переусерд- ным, картофельным или брусничным: | капустны 
" вота; а также ствуйте: опасайтесь не только солнечного $ При сильном солнечном ожоге не лиш- | тампоно: 
бывают ино. УДаРа’нои ожогов, которые, как известно, ним будет прием витаминных препаратов Замех 
| увеличивают риск развития рака кожи. Еи С, которые обладают противовоспали- жу огуре 
ожетуласть в Если все же после похода на пляж У вас тельным действием и способствуют восста- | протерет 
ри отсут- ПОКРаснела кожа, а прикосновение к новлению поврежденных клеток кожи. Е. огурца, ~ 

. обожженному месту вызывает боль, следу- Внимание! Если кожа сильно обожже- 4 

5 егнемедленно принять меры. на и покрыта волдырями, вам необходима | 


Так как солнечный ожог - признак ос- 


Ай 


квалифицированная медицинская помощь 


В разумных дозах солнце приносит не вред, а пользу, так как под де! 
‚| нечной радиации в организме вырабатывается витамин Д, котор! 

дотвращению и даже лечению рака легких, кишечника, простат 
доксально, рака кожи. "Солнечные ванны" можно принимат 
Утренние часы (с 9 до 11 часов) и ближе к вечеру (с 16 до 


ес3 ст. л. густого кефира, Нанеси- 
темаскуна чистую кожулица, Через 25 ми- 
нут остатки маски удалите салфеткой и 
Умойтесь прохладной водой, 

Летом, как никогда, будет полезна ос- 
вежающая маска. Она подойдет для лю- 
бого типа кожи. Нат ертое на мелкойтерке 

‚ОГ небольшое яблоко (можно взять огурец 

Ся ожом. 1 стакан высушенной коры ИЛИ кусочек тыквы) залейте молоком (пол- 
змельчите в кофемолке и смешай- Стакана) и поставьте на медленный огонь. 

л. сметаны или сливок до однород- Помещивая, добавьте растворенный в хо- 
Если У вас очень Сухая кожа, в ЛоднНой воде крахмал (примерно 1ч. л), 
Варите до густоты сметаны, Нанесите ма- 
ску на лицо еще теплой и через 15 минут 
смойте холодной волой. Вы почувствуете 
приятный тонизирующий эффект, я 

Прекрасное средство для ўвядающей 
кожи - абрикосовая маска, Разомните ия- 


| даче растет грецкий орех? Ис- 
5 себе на благо зеленую скорлупу 
плодов. Из нее можно пригото- 


80уется 1 ст. л. льняного семени (его 


Әс: а 
окупить в аптеке) и З листа белоко- коть 2-5 спелыхплодов абрикосов и пер 
ой Капусты. Льняное семя немного по- мешайте с 2 ст.л. сметаны, Нанесите на ко 


х я 
У 
И в 


| 
й & 


предоставляет нам шанс расцвести вместе с ней. Ведь нет ничего луч 
ля нашей кожи, чем натуральные продукты прямо с грядки собственно. 
чного участка. Стоит только протянуть руку... 


ите в ступке. Помойте свежие капуст- жу на 15 - 20 минут. 

лу и прокрутите через мясорубку. Подобные рецепты можно придумать 
юјкашицуіс соком добавьте раз- самим. Не бойтесь экспериментировать! 
ельченное льняное семя. Тщательно пере- Летом сделать это проще простого: берите 
мешайте. Полученную смесь нанесите на овощи = фрукты, большую часть съедайте 
_ предварительно распаренную КОЖУ лица, сами, асовсем немного оставьте для красо- 
_ массируйте 3 -5 минут. ты собственной кожи. Скоро увидите: ре- 

_ Любая женщина знает, что скраб - сред- зультат "налицо", а точнее - на лице! 
‚ство для глубокой очистки кожи, и приме- ВАЖНО!" Перед тем как использовать 
ть часто нельзя, Для ежедневног О маску, лосьони т.д., Убедитесь, что кожа не 
овьте Кап! СТНЫЙ лосьон. Для отреагирует аллергией. Это относится не 
Ной! ОЖИ ВОЗЬМИТе)2 ст. л. толькок натуральным, нои ко всем осталь- 

Л НЫМ косметическим средствам. 

Ирной кожи Дары лета дают нам возможность уха- 
ОИТ Ватным живать за собой, почти не прикладывая 
усилий. Берите любые ПЛОДЫ И ягоды, раз- 


минайте и втирайте в кожу лица круговыми 


ять не Г 
улица 
ИЩает и увлажняет ко- 
Я ЭТОГО достаточно 


движениями вдоль массажных линий. Сде- 
лайте своеобразную маску. Лягте на спину 
и начинайте наносить кашицу на лоб, нос, 
щеки и скулы. Не забудьте про шею и 
область декольте. Вокруг глаз маска не на- 
кладывается, Учтите, что фрукты могут по- 
течь, поэтому предварительно положите на 
грудь и под гол полотенца. Полежите 
так минуг 20. Затах: смойте маску ватным — 
тампоном, смоченным в теплой воде ил 4 
чае. После процедуры не спешите наносить 
крем - пусть кожа подышит. Е 
Особенно полезны бля кожи красные и _ 
оранжевые овощи и фрукты. Абрикосы ее 
Успокаизают, персики смягчают и разгла- 
живают. Сухую кожу хорошо увлажнят | 
клубника, малина, виноград, для жирной 
т маска из смородины. Яблоки 


кожу. 
оложить 
артофели- 
вх 


Е 


Синее небо -уже только этого достаточно для припо 


Например, любимые мно- 

гими грибы плохо пере- 
вариваются, поэтому не реко- 

_ мендуются при заболеваниях 
пищеварительной системы, 
печени и почек. Помните об 
этом, если не хотите, чтобы 
приятный поход в лес с лу- 
кошком закончился’ в боль- 
ничной палате. 


ОДНУ ЯГОДКУ 
БЕРУ, НА ДРУГУЮ 
СМОТРЮ... 


Летнее фруктово-ягодное 
изобилие радует глаз и согрг- 
вает сердце. Чтобы солнеч- 
ное настроение не омрачи- 
лось обострением застарелой 
или появлением новой бо- 
лячки, внимательно прочтите 
наши советы. 

ә Душистая малина обладает 
потогонным и мочегонным 
действием, ее ягоды хорошо 
утоляют жажду, однако лю- 
дям, страдающим подагрой и 
камнями в почках, следует ла- 
комиться ими с большой ос- 
‘торожностью. 

© Черная смородина - поис- 
тине кладезь витаминов. Эф- 
фективна как противовоспа- 
ительное и мочегонное 
редство. Ею нужно постоян- 
подкармливать часто бо- 
іх детишек, да и взро- 
2 значительно укре- 
тет. Тем не менее, 
омендуютее при 
и 12-перстной 


РА 
$ 


ви’ | 
ка гБ и 


Это интересно 


аа - = 


шлаки, но могут иногда и навредить. 


$ Сестрица черной - сморо- 
- незаменима 


о избавляет от тош- 
ноты, ты, устраняет запо- 
ры. Красносмородиновый 
сок обладзет жаропонижаю-+ 
щими и мочегонными 
ствами, способствует выв 
дению солей, Противопока- 
зания ‘здесь те же; что и у 
черной смородины. 

= Крыжовкик - "королев- 
ская ягода" - особенно поле- 
зен сердечникам, гипертони- 
кам, а также тем, кто страдает 
ожирением и малокровием. 
Не рекомендуется при язвен- 
ной болезни, диарее, энтери- 
те, сахарном диабете. 

® Диабетикам, язвенникам, 
тем, кто страдает дисбакте- 
риозом, а также хроническим 
фарингитом, не следует увле- 
каться виноградом - особен- 
но сладкими, темными его 
сортами. Однако сахара, со- 
держащиеся в винограде и 
изюме, быстро восстанавли- 
вают потраченную энергию и 
потерю воды. Кроме того, 
ягоды эти благотворно дей- 
ствуют на работу почек и 
сердца, снимают отеки, очи- 
щают кровь от лишних солей 
и токсинов. 

® Для ученых до сих пор ос- 
тается загадкой, почему чер- 
ника так сильно повышает 
остроту зрения. Кроме того, 
лесная гостья поможет вос- 


свої 


һ 
становить "расстроенный" 1 


кишечник, снимет воспале- 


иг, Бе 
а/я, 


РЫ ЛЕТА 


"лето - это хорошо!" Тепло= солнышко, яркая зелень, 
янятого настроения. А сколько эще боль- 
прекрасное время года; неспешные отпу- 
гь прогретого солнцем леса, изобилие 


>: А 
8 
{ 
5} 
ние мочевого 


пузыря, принесет облегчение 
при коликах. Однахо тем, кого 
мучают хронические запоры, 
черника противопоказана. 

= Яблони усиливают выве- 
дение из организма мочевой 
кислоты и мочеотделение. Ки- 
слые сорта рекомендуются 
при диабете и ожирении, 
сладкие - при камнеобразова- 
нии в почках и подагре. Тем не 
менее, людям с повышенной 
кислотностью желудочного со- 
ка и расстройством пищеваре- 
ния любые яблоки можно ку- 
шать только в печеном виде. 


ВО САДУ ЛИ, 
В ОГОРОДЕ... 


Разберемся теперь с плю- 
сами и минусами овощного 
меню. 

ө Помидоры и баклажаны 
снижают содержание холе- 
стерина в крови, усиливают 
выделение из организма мо- 
чевой кислоты. Рекомендо- 
ваны при заболеваниях пече- 


ние слизистой желудка и. 
шечника и способны вызв, 
сильную диарею. Не сле, 
забывать и о том, что все па- 
сленовые полезны лишь втом 
случае, когда дозрели на ку- 
сте. В плодах, сорванных зе 
леными и дозревавших в по- 
мещении, количество полез- > 
ных веществ близко к нулю. | 
© Огурцы при переедании 
вызывают головокружение, 
сонливость, потерю внима- 
ния, но в умеренных ко- 
личествах являются 
прекрасным жел- 
чегонным и мо- 
чегонным сред- 
ством. тя: 
© Траваи 
корень пе- 
трушки - 
первейшее 
средство от 
2 гипертонии, 
Е: но чрезмер- 
ное увлечение 
этой, на первый взгляд, 
безобидной зеленью может 
нарушить менструальный 
цикл у женщин, а у беремен- 
ных - привести к выкидышу- 
® Лук - особенно зеленые 
"перья" - возбуждает аппе- 
тит, но не рекомендуется при 
обострении заболеваний ор- 
ганов пищеварения, печени и 
почек. 
© Чеснок подавляет про- 
цессы брожения и гниения в 
кишечнике, усиливает мо- 
чеотделение, повышает имму- 
нитет, очищает сосуды, ит.д., 
ит.п. - всех полезных свойств _ 
не перечесть. Есть лишь одно 
маленькое "но": его следует 


сердцем, так как чесн 
ливает сердцебиение. 
© Арбуз из-за ярк 
женного мочегонного 
та полезен при склонн! 
камнеобразованию в 
и при сердечно- 
заболеваниях, одн 
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о он 
‚ниях 
пече- 
трить 
яние, , 


обязательно 
спортсменов. 


ВЕРШКИ 
И КОРЕШКИ 


Это Удивительно, но от 
грецкого ореха можно взять 
Все, что пожелаете: плоды со 
скорлупой и без, ЛИСТЬЯ, ОКО- 
лоплодники, Кору, даже пере- 
городки! 
® Главное в орехе - это, ко- 
нечно же, плод. Обладающее 
потрясающим вкусом, ядро 
грецкого ореха еще и способ- 
но нормализовать обмен ве- 
ществ, восстановить силы, 
Кроме того, в нем содержится 
впечатляющий набор витами- 
нов, минеральных веществ и 
аминокислот, половина из ко- 
торых не синтезируется в на- 
шем организме. А если вы хо- 
тите оздоровить печень, успо- 

коить расшатанные 
нервы и подлечить ќ 
сердечко, приго- № 
товьте гоник - смесь 
по старинному мо- 
нашескому рецепту, 
состоящую из’ рав- 


входят в рацион 


ных долей ядер 
грецкого ореха, сы- 
ра и изюма. 


© Издавна народ- 
ная медицина воз- 
давала должное и 
незрелым плодам 
чудесного дерева. 
Их собирают, когда 
ониеще не одревес- 
нели и режутся но- 
жом. В этот период 
орех является на- 
стоящим кладезем 
витамина С: его содержание в 
недозрелых орешках в б раз 


болевания и печень...Вы мо- 
жете и сами его приготовить. 


_ Путь к долголетию 


® Как мягкое слабительное, а. 
также как укрепляющее зубы 
И десны средство используют 
кору ствола и корня грецко- 

Го ореха. Собираютее осенью 

И в нужных случаях готовят 

настой по традиционному ре- 

цепту. (1 ст. ложку сырья на 

стакан воды довести до кипе- 

ния, настоять 2-3 у 
цедить). 

® Наши прабабушки, не ве- 
давшие о "сверхстойких и аб- 
солютно безвредных для во- 
лос" химических красках, ис- 
пользовали для того, чтобы 
придать волосам непередава- 
емый темно-ореховый цвет, 
околоплодники > зеленую 
корку незрелых орехов. 
Отваром из околоплодников 
В старину лечили золотуху, ра- 
хит, кожные болезни и ране- 
ния, желудочно-кишечные за- 


аса и про- 


ря 
рч 
С 


| Ы 
молодых листьев грецкого 
ореха. Секрет приготовления 


ЭТОЙ мази знали также запо- 
рожские казаки. Теперь он д0- 
ступени вам, Возьмите 50-80 г 
свежих или 100г сухих ли- 
стьев (учтите: они ДОЛЖНЫ 
быть собраны до начала июня) 
и добавьте 300 г (1стакан 
+ еще 1/5 часть) растительно- 
го масла, лучше оливкового. 
Полученное снадобье поставь- 
те в темное место на 15-20 су- 
ток. Перед применением про- 
цедите. Настой рекомендуется 
для приема внутрь при болез- 
нях печени и желудка и наруж- 
но - для лечения гнойных, 
обычных, а также застарелых 
ран, язв и мокрой экземы. 
ёе Современные испытания по- 
казали, что водный экстракт 
листьев и око- 
лоплодников 
облегчает со- 
стояние при 
некоторых 
формах тубер- 
Кулеза кожи, 
гортани, тубер- 
Кулезном- лим- 
фадените, а 
также облада- 
ют вяжущими 
свойствами и 
улучшают пи- 
щеварение, 
На этом ле- 
чебные свой- 
‚ ства листьев 
$ ореха не закан- 
чиваются. В на- 
родной меди- 


цине их вместе с околоплод- 


_ ВЫШЕ, чем в черной смороди- 


Не! В’связи с этим кушайте его 


авление? Не бе- 
ьте настойку из 
глистов. 


Возьмите 1 ст.л. сырья на 
1 стакан воды. Прокипятите в 
течение минуты и настаивайте 
еще полчаса. Процедите и 
пейте по 1/4 стакана 3 раза в 
день до еды. Этот же отвар, но 
с добавлением меда, г 


® Целебные свойства листьев 
_ грецкого ореха были извест- 


ности, В ХУ ве- 
няли их отвар в 


никами применяли при авита- 
минозах, катаре кишечника, 
ревматизме и подагре. Допол- 
НяЮТ этот список болезни 
сердца и почек, некоторые 
кожные и гинекологические 
заболевания. Добавьте К ВЫ- 
шесказанному ангину, атеро- 
склероз, аллергию, раҳит, во- 


спаление лимфатических уз- 
ЛОВ... 


ГРЕЦКИЙ ОРЕХ. 
ЯД?... а 

Люди давно заметил 
что под деревом грецк 
ореха плохо растет дру! 
растительность. В’ старо- _ 
давние времена священно- 
служители объясняли этот 
факт тем, что в орехе гнез- 
дятся злые духи, вредящие 
людям и растениям. На са- 
мом же деле это "происки" 
особого вещества, обра- 
зующегося в листьях этого 
дерева. Его назвали югло- 
ном - "в честь" латинского 
названия грецкого ореха. 
Юглон, вымываясь из ли- 
стьев дождем и затем попа- 
дая в почву, угнетает рост 
многих растений. Ученые 
провели опыт: поместили в 
одну банку с листьями 
грецкого ореха несколько 
видов болезнетворных ми- 
кроорганизмов. Оказалось, 
что простейшие от такого 
"приятного" соседства гиб- 
нут в течение 12 - 18 се- 
кунд. 


„ИЛИ 
ПРОТИВОЯДИЕ? 
Известно, что знамени- 

тый римский полководец 
Помпей одержал много 
побед, в том числе и над 
понтийским царем Митри--= 
датом (да-да, это тот са- 
мый Митридат, который с 
детства боялся быть 
отравленным и сам приду- 


мывал и яды, и противоя- ~ 
дия). Вместе 


| — В молодости мы нередко слышим слово 
"климакс", но в смысл его, как правило, не 
вникаем. Зачем? Ведь эта проблема не каса- 
ется лично нас. Она кажется такой отдален- 
ной и мифической, что не пробуждает даже 
обыкновенного любопытства. А зря. Ведь 
наши биологические часы не останавлива- 
ются. Они неумолимо отсчитывают годы: 
20... 30... И вот нам уже за 40. Душа по- 
прежнему молода. Она еще спорит с возра- 
стом. Но организм уже вынужден ему под- 
ЧИНИТЬСЯ... 
Знаете, как переводится с греческого 
слово) "климакс"? "Ступень лестницы". 
И "спуск" по ней очень труден. 


ВВЕРХ ПО ЛЕСТНИЦЕ, 
ВЕДУЩЕИЙ ВНИЗ 

| Климакс - это период угасания деятель- 
ности половых желез. В это время постепен- 
но прекращается выработка специфиче- 

ких половых гормонов - эстрогенов и про- 
бов. Именно их дефицит отрицатель- 
азывается на самочувствии женщины. 
может достаточно 


терный его признак - резкие 


‘потеть. 
ся силь- 
оз всему - 


етусил 


е полового влечения. 
Д рИ года могут появиться и 
‘симптомы: боли в моче- 


емя которых женщину бро?“ 


Принимать как чай 


первую очередь, женщину про- 
консультируюттри ‘специалиста: 
гинеколог, эндокринологи мам- 
молог. Затем будет назначено 
| комплексное обследование: об- 
щий и биохимический анализ 
крови, определение уровня гор- 
монов в крови, рентгенография 
костей. Только после этого паци- 
ентке подберут соответствую- 
щее лечение. 

К сожалению, в последнее 
время растет число заболева- 
НИЙ; при которых противотока- 


Бегло прочитав названье 
блеме должны 
и молодые ж 
можно, ВЕ 
мой, мамся или 6 


зан прием гор. льных преларагов, лежа- 
щих в основе лекарственчого лечения кли- 
мактерия. Но даже если у женщины было 
выявлено такое заболевание, не стоит отча- 
иваться. В арсенале врачей есть целый на- 
бор средств для облегчения климактериче- 
ского состояния. Самое простое и доступное 
из них = фитотерапия. 
СЕМЬ ШАД 
ЗДОРОВ 
Сделаем их рука оё’рушу с народной ме- 
ДИЦИНОЙ; 
ШАГТ. БОРЕМСЯ С 
Ясменник пах- 
Учий - 2 ч: ложки, 
листья ежевики - 
ст. ложки, 


ветки боярышни- У 
208 р "Молчаливый п 


ветует мужчинам: 
она себя чувствует, И 
р 
го, нормально", 
другому: Какты се 
баллов?" 
- постарайтесь сказат 
сердечное: например, 


= А 


ГРЕЧУ 


ПУВАМИ 


СЛОВО ЛУЧЕ 


Теплое слово инс 


ст: ложек. 
ку смеси 


утать на 
_ процедить. 


раза в'день по стакану. Курсслечения - 
дней. После десятидневного,лриёмата- 


пр. 


знщины "бальзаковского возраста", но и мужчины, 
вид, что эта тема Вас не касается. Прочтите: воз- | 
(то происходит с Вами, Вашей женой, подругой, люби- › 


рень валерианы - 2 ст. ложки, листья вахты ® 
трехлистной - 8 ст. ложек, шишки хмеля = 
10 ст. ложек, 1 ст. ложку сбора залить ста 
каном кипятка, кипятить на водяной бане 


УЧЕ КОМПАСА В ПУТИ... 
гда может облегчить состоя: 
ние женщины лучше всяк 


ериод психолог | 
"Если вы спросите жену, Как 


услышите в ответ: “Ниче- 
- спросите еще раз, но Уже т 
бя чувствуешь по шкале 1 
:"На 
Если она ответит: 
ъей что-то как можно более 
признайтесь в любви - 


именно сейчас это для нее оченьв 


цветки ромаш 
2 ст. ЛОЖКИ 


является крепкий здоровый сон, — 
ШАГ 2, УМЕНЬШАЕМ ПОТООТДЕЛЕНИ 

9 ст. ложек листьев шалфея лека. 
ственного, 1 ст. ложка корней с корне 
ми валерианы лекарственной, 9 ст. ло 
травы хвоща полевого. Взять 1 ст. ложки 
сбора, залить стаканом кипятка, на водяной 
бане выдержать 15 мин, остудить, проце 
дить. Принимать по 1/3 стакана З раза 
день за 15 мин до еды. Курс лечения 1. 
10 дней. х 
ШАГ 3. СНИЖАЕМ ДАВЛЕНИЕ. 

Трава пастушьей сумки = 10 ст. ложек 


грава горца птичьего - 15 ст. ложек; трава в 


омелы белой - 10 ст. ложек. 2 ст. ложки \ 
сбора залить 2 стаканами кипятка, кипятить 
на медленном огне 5 мин, процедить. При- 
нимать по 1 стакану утром и вечером до 
еды. Курс лечения - 10 дней. ВНИМАНИЕ! 
Омела белая - ядовитое растение. Стро 
соблюдайте дозировку! ; $ 
ШАГА. ПОМОГАЕМ СЕРДЦУ. 


ГА 


Листья мяты перечной - біст. ложек, Ко- 


их лекарств. В книге 
Тейл Шихи со- 


трис половиной", 


ажно”. 
4. `“ 


ШАГ 6..Р 
Цветк 

ва тысяч 
робоя пі 
1 ст. лож 
ка, настоя 
кан насто 
в течение 
ШАГУ. П! 
Плоды 
повника - 
мельченнс 
пятка, пр‹ 
огне, ость 
мать по 1/ 
течение 2. 
Исполь 

ты по отде 
другом - в. 
птомов. Са 
не забудьте 


ПИТА 


В конц 
зительное 
торые рас 
вещества, 
ганизм чел 
вым гормо 
аналоги му 
кунжутном 
гены - анал 
- в граната; 
бовых, мор 
няном масл 
де и красн 
продукты п 
Людям бол 
гают вост; 
лез, победу 
кроме того, 


‚лятствуют” 


матки'и снк 

бенно поле 

редька, р 
ИТА 


| 
| 
} 


Хх 


ШАГ 6, РЕГУЛИРУЕМ ОБМЕН ВЕЩЕСТВ. 


ветки арники го 


рной - 1 ст. ложка, тра- 
ва тысячелистника - 


6 ст. ложек, трава зве- 
робоя продырявленного - 5 ст. ложек. 
1 ст. ложку сбора залить 1 стаканом кипят- 
ка, настоять 30 мин, процедить. Выпить ста- 
Кан настоя по 1 ст. ложке через каждый час 
в течение дня. Курс лечения - 10 дней, 
ШАГ7. ПОВЫШАЕМ ЖИЗНЕННЫЙ Тонус, 
Плоды рябины - 3 СТ. ложки, плоды ши- 
ПОВНИКа - 2 ст. ложки. Взять 1 ст. ложку из- 
мельченного сбора, залить 1 стаканом ки- 
пятка, прокипятить 5 мин на медленном 
огне, остывший отвар процедить. Прини- 
мать по 1/2 стакана 2 раза в день до еды 
течение 2 недель, 
Используйте вышеприведенные рецеп- 
ты по отдельности или в сочетании друг с 
другом - в зависимости от конкретных сим- 
птомов. Само собой, перед началом лечения 
не забудьте проконсультироваться с врачом! 


ПИТАЕМСЯ ПРАВИЛЬНО 


В конце ХХ века ученые сделали пора- 
зительное открытие: оказалось, что неко- 
торые растения способны синтезировать 
вещества, которые, попадая с пищей в ор- 
ганизм человека, ведут себя подобно поло- 
вым гормонам. Например, фитостеролы - 
аналоги мужских гормонов - ‘содержатся в 
кунжутном и соевом маслах, а фитоэстро- 
гены аналоги женских половых гормонов 


’° - вгранатах и финиках, цельных злаках, бо- 


бовых, моркови, свекле, сое, шпинате, ль- 
НЯНОМ масле, цитрусовых, темном виногра- 

е и красном виноградном вине. Все эти 
продукты полезны не только при климаксе. 
Л юдям более молодого возраста:они помо“ 


_ тают восстановить функцию половых же- 


_ лез, победить. 


поё Мпотенцию и бесплодие, а 
етого, являясь антиоксидантами, пре- 
5 ю мастопатии, миомы 
ескихваболеваний. 0со- 


АМ ЗА 40, ВОЗЬМИТЕ 


венерических заболеваниях, 
Ний. Особенно незаменимо э 
 Соотечественник, большой з 
писал, что вобравший в себя Искру Б 


больным лю, 


Суставы 
беспокоили давно: 
после 40 лет стали 
временами отекать и побаливать. Но я 
старался этого не замечать, Даи неудоб- 
но было мне, мужчине, жаловаться на ка- 
кие-то болячки, Нуи, как это часто быва- 
ет, запустил болезнь. Отеки превратились 
В опухоли, пальцы на руках начали де- 
формироваться. Суставы болели уже не- 
стерпимо. В конце концов, я был вынуж- 
ден заняться своим здоровьем. Побывал 
У ревматолога. После обследования он 


выписал мне несколько рецептов. Вапте- № 


Ке я попросил инструкции к выписанным 
лекарствам и обратил внимание на то, что 
они дают при лечении много нежелатель- 
ных побочных эффектов. Особенно при 
Этом страдает печень. Прочитанное мне 
не понравилось, как вы понимаете. Ре- 
шиля эги лекарства пока не принимать, а 
найти какое-нибудь другое средство, 

Как ни странно, такое средство помо- 
гла мне найти... моя: 17-летцяя дочь. Из 
Интернета Танюшка "2 
мне модные слове‘ 
ки корней сабельника бохотного, которая 
якобы лечит не только заболёвшие суста- 
вы, но и отложение солей. Он 
несла мне с рынка корни этого растения. 

По рецепту я сам изготози; ебную 
настойку: помыл и высуиил корни са- 
бельника, измельчил их на доске острым 

ножом и засыпал в пол-литрозую буты- 

ЛКУ на треть емкости: Бутылку залил до 

верху водкой и поставил на 27 день на- 

стаиваться. А так как в рецепте было ска- 
зано, что за курс лечения надо выпить 

3 бутылки настойки, то, подумав, я приго- 

товил еще 2 бутылки с таким же содер- 


ала! (ох уж эти 
рецепг настай- 


наток лекарстве 


Божью 
вом, которое вернет здоровье боль 


дним из лучших средств 


меня 


дели, и я начал лечить- 
ся: пил настойку по 1 ст. ложке за 20 мин 
до еды. Сначала вроде никакого облегче- 
ния не наблюдалось. Но через десять 
дней после начала лечения суставы пере- 
стали ныть и вопить, а стали побаливать 
тихонько, вежливо, как бы стесняясь; опу- 
холи практически исчезли, а деформация 
пальцев значительно уменьшилась. Когда 
же я допивал последнюю ложку настойки, 
то чувствовал себя гораздо лучше, чем ра 
ньше. Сейчас, по прошествии трех меся- # 
Цев, я снова поставил настаиваться пор- 
цию лекарства. Подожду 21 день и прове- 
ду еще один курс лечения, чтобы закре- 
пить результат. Жалею только 06 одном: 
Что не знал об этом замечательном расте- 
нии раньше. Начал бы вовремя лечиться - 


Как говорится, 


Нных трав Владимир Па 
сабельник стал Чудоде 


ный 


Горец 
почечуй- 
ный 


Донник 
лекар- 
ственный 


Дягиль 
лекар- 
ственный 


Золототы- 
сячник 
обыкно- 
венный 


Календула 
лекар- 
ственная 
(ноготки) 


Коровяк 
скипетро- 
ВИДНЫЙ 


Бессмерт- 
ник песча- 


Время сбора; место Фото растения 


сбора. Заболева- 


ния, которые ле- 
чит 


У 
у 
Я 


Права; июль-ав- ё 
густ; 


га рек. Опухоли, го- #% 
ловные боли, лишай, *" 
кожная сыпь. 5) 


Трава; август-сен- 
тябрь; поля, пусты- 
ри; поляны. Гиперто- ` 
ния, тромбофлеби 
варикозное расши 
рение вен, мигрень, * 
метеоризм. 


Корни; август-с 
тябрь; сырые места. 
Ревматизм, артри 
истерия, колит, га- ғ 
стрит, ларингит, 6% 
пневмония. 


Трава; август; пол 
луга, пустыри. Хро- 
нический гастрит, \, 
холецистит, кожные 
заболевания, колит, 
дизентерия, 


Соцветия; август- 
сентябрь; огороды. @ 
Гастрит, колит, энте- 
рит, мочекаменная, 
болезнь, рахит, дет= 
ские экземы, фурун- и 
кулы. 


Венчики цветов; ав 
густ; лесные опуш- 


ки, луга. Ларингит, › 
стоматит, парадон- 21 
тоз, бронхит, ревма- И 
тизм, заболевания { 
суставов. у 


ка 


Растение 


Крестов- 
ник 
обыкно- 
венный 


Пион 
уклоняю- 
щийся 
(марьин 
корень) 


Плаун 
булаво- 
ВИДНЫЙ 


Сушеница 
болотная 
(топяная) 


Фиалка 
трехцвет- 
ная 


Череда 
трехраз- 
дельная 


Шиповник 
коричный 


российской прессы «Почта России») 
эталог для жителей г. Белгорода и Белгороде" 


призванного м 

ые дары. К 
Части растения: Фото раст, к 
время сбора; место в 
сбора. Заболева- 
ния, которые ле- 
чит 


Трава, корни; август- 
сентябрь; огороды, ' 
пустыри, берега рек. № 
Судороги, сердце- тар 
биение, малокровие, м 
геморрой. жа 


Корни; август-сен- 
тябрь; опушки ле- # 
са, луга. Рак желуд- 8 
ка, матки, кровоте- № 
чения, лихорадка, @ 
ревматизм, пода- 

гра, бессонница, 888 
ГНОЙНЫЙ ОТИТ. 


Е 
Трава, споры; август; К 
хвойные тенистыей 
смешанные леса. Су- 
дороги, раны, уши- 
бы, повреждения 
кожи, пролежни. 


Трава; июль-август; 444 
болота, луга, реки. Та- 2 
хикардия, бессонни- =; 
ца, повышенная нер- 5 
вная возбудимость, 
гипертония, головная == 
боль, ожоги, раны, за- 
пущенные язвы. 
Трава; август; около 
рек, болот, на лугах. Вай 
Цистит, нарушение 6 


обмена веществ, № 4 
бронхит, артрит, ра- аА 
хит, диатез, себорея, 8? 6 
угри, фурункулы. У 
Рыльца; июль-сен- № 
тябрь; поля, огоро- 
ды. Склероз сосудов 1 
головного мозга, 


цистит, гепатит, кам- 
ни в почках а 


Плоды; август-сен- 
тябрь; луга, лесные 
поляны, опушки. Мо- 
чекаменная болезнь, ф 
малярия, атероскле- 
роз, кровотечения, 
язва желудка, гепа- 
тит, холецистит. 


Рецепт этот 
очень прост. 

адо взять 
4 ст. ложки 
измельчен- 
ных незре- 
лых струч- 
ков конских } 
бобов ий 


2 ст. ложки листьев петрушки 
ИХ 800 мл кипятка и настаивать нем 
нее 2 часов. Принимать этот Б) 
Надо во время обострения по 1 стака- 
НУ 3 раза в день в течение недели. 
Давыдова 3.А., г. Валуйки 
Белгородской обл. 
ЛЕЧЕБНЫЙ НАСТОЙ 


от 
1 


РАН 


9 


У меня было воспаление яични- 
ков. Вылечить огли целебные 
растения. Для г овления лечеб- 
ного настоя надо взять в равных ча- 
стях траву донни птого и цветки 
мать-и-мачехи. ‹ кки смеси за- 
варить 2 стаканами кипятка, настоять 
1 часи процедить. Пить по 3 ст. лож- 
КИ 5 раз в день. Я пила настой 3 неде- 
ли Аднексит меня больше не беспоко- 
ит. 


ло. 


И. г. Челябинск 

ОТ РЕДАКЦИИ. Во время лечения 

следует воздерживаться от половой 
жизни. 


СБОР ОТ 
Предлагаю читателям газеты про- 
веренный рецепт лечения воспаления 
почек. Сам болел нефри- 
том. Знакомая мне посове- 
товала народное средство 
лечения болезни. 
Взять в равных частях 
корневище лапчатки (кал- 
ган), лист подорожника 
льшого и лист толокнян- 
ыкновенной. 1 ст. ЛОЖ- 
ку сбора залить 1 стаканом. 
ятка, настоять. Прини- 
1/2 стакана в те- 
е на ночь в тече- 


ьина п., 


“Л 


ение. 


^_ Лисовской Е.П. г. КУРСК 


Залить 


Лечение сост 
Дующем. Взять 1 
ры осины, залит 
ки. Настоять 2 


ОЯЛО в сле- 
00г Сухой ко- 
Ь 200 мл вод- 
Недели в тем- 
цедить и при- 
У По 20 капель 


МЫ 
доровья. 
Пенкин М.И., г. Петрозаводск, 
респ. Карелия 
)ЛНЕЧНЫЙ ДОКТОР 
Для лечения псориаза применяет- 
ся спиртовая настойка из желтых ле- 
пестков подсолнечника. Любую банку 
наполнить на 2/3 лепестками и до 
горлышка залить водкой или спир- 
том. Настаивать 2 недели. Получен- 
ной настойкой протирать поражен- 
ные места несколько раз в день до 
улучшения состояния. 
Помните, лечение следует прово- 


дить строго по рецепту. Не навредите 


сами себе! 
Камышан Татьяна Ивановна 


Если возникнут вопросы, Татьяна 
Ивановна просит обращаться к ней по 


ЗРО 46338, Россия, Ростовская обл., 
г. Донецк, п/о 8, до востребования. 
Камышан Т.И. 
РЕЦЕПТ молодости 
ја Е Тем, кто Хот 
А | Е чет задержать 
подступающую 
старость, ХОЧУ 
подсказать ЧУ“ 
десное сред- 
ство, проверен- 
ное на себе. 


возьмите по 


г ромашки, 
007 РОМЕ 


Вечера смесь н 
Ней ложку 
15-20 миң ДО завтрака. 


И так делай я 
айте еж $ 
кончится смесу, еднезно, пока не и 


Крылова Т.В. г. Орел 

ТОЛОКНЯНКА 
ПРОГОНИТ БОЛЬ 

Моя мама много лет ает 

ревматизма. У нее болят суставы ру 
и ног. Борется она с болезнью е по. 
мощью народных средств. 06 одном. 
Из них я решила рассказать читате- 
лям. Оно очень простое, но помогает 
безотказно: снимает боли, увеличи- 
вает подвижность суставов. Вот ре — 


цепт. Залить 1 ст. ложку толокнянки 
1 стаканом кипятка, настоять 2 часа, 
процедить. Принимать по 1 стакану в 
день за 20 мин до еды. Курс лечения 
- 3 недели. Через месяц повторить 
с. С 
А С.Е., г. Валуйки Белгородской обл. 
НЕ ПЛАЧЬ, ПЕЧЕНКА! | 
Однажды прихватило У меня пе-_ 
чень. Откуда, думаю, - Я ведь не 
Пошел к врачу, а ОК мне поста 
агноз “холецистит - Выписал. 
то таблетки, а при боляхп 
принимать в качестве 
лепестки шиповника! 2 ‹ 
хих лепестков надо см 
вой ложкой меда и, кг 


ЛЕЧИМ НОС - ВСЕРЬЕЗ 


Уважаемая редакция "ЖЗ"! Мне част 
приходят письма а О 
просьбой рассказать о 
лечении тех или иных болезней. Ч 
вашу газету хочу сооб . терез 
этом нуждает А 8 ШИТЬ всем, кто в 
соб леч Ся, очень действенный спо- 
ения гайморита. Ничего сложного 
десь нет; нужно просто запастись терпе- 
нием. Лечение состоит из двух частей. 
Первая часть необязательная, вторая - 
обязательная. Необязательная часть - 
капать в нос капли из корня цикламена. 
Обязательная - промывание носа особым 
способом. Необязательное лечение (ци- 
кламеном) применять только в период 
обострения (когда нос забит непроходи- 
мо). От корня цикламена отрезать ма- 
ленький кусочек и потереть на тёрке 
(оставшую- 
ся часть 
клубня хра- 
НИТЬ в холо- 
дильнике). 
Перетёртый 
кусочек кор- 
ня завер- 
нуть в мар- 
лю. Отжать 
сок. Сме- 
а шать этот 
2 сок с водой # ? 
| в пропорции 1к7. (то есть на семь капель 
воды = одну каплю сока). Это доза для 
взрослых. Для детей пропорция - 1к 10. 
Эту смесь капать в нос пипеткой по 
2-3 капли. Сначала закапать в одну ноз- 
дрю, через несколько часов (или на сле- 
дующий день, по самочувствию) - в дру- 
гую. Ощущения при этом будут неприят- 
ные: слезотечение, чихание. Из носа воз- 
можны гнойные и слизистые выделения. 
Лечение цикламеновыми каплями прово- 
дить несколько дней, потом переходить 
ко второму этапу. 
Теперь - обязательное лечение. Найти 
заварочный чайник с узким носиком, 
Носик должен быть такой ширины, чтобы 
его можно былолегко вставить в ноздрю. 
Если чайничка с узким носиком нет, то 
можно взять чайничек с широким носи- 
_ком, герметично примотав к нему тонкую 
езиновую трубку или детскую соску. 
— Приготовить горячую воду. В неё до- 
ть поваренную или морскую соль из 
Чайная ложка без верха на ста- 
г) воды, пищевую соду из расчё- 
ной ложки на стакан воды, и 
-З капли (не больше!) на 
жно вместо йода доба- 


дамен. НИ: 


Рецепты из конверта 


„Наклониться над раковиной или ван- 
ной. Повернуть голову направо (левая 


ноздря вверху). Вставить носик чайнич- 
ка в левую ноздрю. Добиться такого по- 
ложения головы, чтобы вода втекала в ле- 
вую ноздрю, протекала сквозь носоглотку 
и придаточные (гайморовы и фронталь- 
ные) пазухи и вытекала из правой ноз- 
дри. Дышать ртом. Немного промыть нос 
(то есть, позволить воде течь свободно). 
Через 5-10 секунд процедуру прекратить. 
Наклонить голову влево, повторить 
все сначала. Длительность процедуры в 
обоих случаях должна быть одной и той 
Же, а количество воды, протекшей слева 
направо и справа налево, - примерно 
одинакозым. Потом прекращаем лить во- 
ду, вынимаем носик чайника из правой 
ноздри и повторяем всю процедуру сна- 
чала 3-5 раз. После этого нужно 
насколько раз понаклоняться 
(чтобы из носа вытекла вся 
оставшаяся вода). Сморкаться 
Я нельзя. Промывание делать два 
раза в день. Через 3-4 недели 
(когда наступит облегчение) 
промывать нос только водным 
| солевым раствором, без соды и 
йода. Эту процедуру делать нес- 
колько месяцев, до полного из- 
лечения. 
Если у вас возникнут вопросы, пиши- 
те мне по адресу: 352909, Краснодарский край, 
г. Армавир, а\я 900, Головкову Александру Вла- 
димировичу. Буду рад помочь. 


ОМОГАЕТ 


Долгое время меня мучила бессонни- 
ца. Не знала, что с этим делать. А потом 
одна знакомая рассказала, как она сама 
стала спокойно и крепко спать. Помогли 
ей в этом ягоды вишни. Решила И Я по- 
пробовать ее рецепт. Залить 1 ст. ложку 
сушеных ягод вишни 1 стаканом кипятка, 
настоять 2 часа, Процедить, принимать 
перед сном. Вісезон можно использовать 
свежие ягоды. После двухнедельного 
курса лечения этим приятным настоем у 
меня нормализовался сон, я стала спо- 
койнее. Поэтому решила запастись яго- 
дами вишни впрок, И сейчас мне никакая 
бессонница не страшна. 

Пирогова М.Д., г. Ставрополь 


Вишня 


‘’ ДЫМЯНКА — 
ОТ ФУРУНКУЛОВ — 
Был период, когда меня просто. 
мучили фурункулы. Они выскаки 
внезапно и по всемутелу, в самых 
жиданных местах. В старом журн; 
"Здоровье" я вычитал, что помогает 
этой напасти травка под назван! 
дымянка лекарственная". Для пригот 
вления настоя надо взять 1 ст, лож 
травы дымянки, залить 2 стаканами 
пятка, настаивать 2 часа. Принимать, 
2 ст. ложки 4 раза в день перед едо 
Пил настой 10 дней, все фурункулы и 


Попов Н.И., г. Оренбург 
ОТ РЕДАКЦИИ. Растение ядовито! 
Строго соблюдайте дозировку. 


ОТ ДИСБАКТЕРИОЗА 55 
МОЖНО ВЫЛЕЧИТЬСЯ! Чит 
Меня долго мучил дисбактериоз: И щен 
было расстройство пищеварения, поно- 1 ных 
сы, запоры. Я пробовала много спосоз У рез 
бов лечения, пила какие-то лекарства, | каң 
бактерии, но болезнь не поддавалась. 4 быс 
Тогда обратилась к народной медицине бол 
и нашла для себя средство, которое мне гре 
очень помогло. Рекомендую его и чита хол 
телям "ЖЗ". К | ща: 
Взять по 1 ст. ложке ромашки апара Ит 
течной, бессмертника, тысячелиетние дл; 
ка, кукурузных рылец, мяты, трилис ес 
ника и корня валерианы и № нут 
1/2 ст. ложки коры крушиным у! гоу 
ного семени. Все смешать И Залить м 
лодной водой из расчета: 1 ет. ЛО; 
сбора на 1 стакан воды. В эма 
ванной посуде довести смесь д0 се 
ния и кипятить под крышкой чи 
бом огне в течение 3-5 мин, 38 га 


вернуть кастрюлю в одеялом! 
на 12 часов. После этого П 
настой через ткань, отжаї 
в стеклянную посуду. За} 
кой и хранить в холодилі 

Принимать по 1/2 с 
день, через 30 мин пос 
вая перед употребле 
- 3 месяца. У 


ась. 


‚мне 
ита- 


= 


6. 


бҮт л ога - 
х 


Попался мне | 


м од- 
нажды рецепт \ 


4 | народ- 
НОЙ мед 
лена ЦЬ 

5 < ‘сВосклероза, | 
Которым я сама бо- $ 
лею уже не один год. ' 
ах аю попро- { 
сую полечусь - вдруг ® 
Поможет, И что вы ду-. 
маете? После 10 дней > 
лечения головные ‘ 
боли прошли, давле- 
ние нормализова- 


лось. Вернулось хо 
не хожу - просто 
был такой. 

Истолченные плоды шиповника по- 
местить в пол-литровую бутылку, за- 
полнив ее на 2/3 объема, залить вод- 
кой доверху. Настоять в темном месте в 
течение 2 недель, ежедневно взбалты- 
вая, процедить. Принимать по 20 ка- 
пель на кусочек сахара за 30 мин до 
еды. 


›рошее настроение, 
летаю". А рецепт 


Мишина В.К., г. Ставрополь 
"ВОЛЩЕБНЬ! 

Очень многие мужчины страдают от 
простатита. Советую попробовать ле- 
чить его таким средством: 0,5 кг очи- 
щенных тыквенных семечек (нежаре- 
ных, в зеленой пленке) пропустить че- 
рез мясорубку. Затем смешать с 1 ста- 
каном жидкого (не гретого!) меда и 
быстро скатать шарики размером чуть 
больше лесного ореха, но поменьше 
грецкого. Хранить на нижней полке в 
холодильнике. Один раз в день нато- 
щак за 30 мин до еды сосать 1 шарик. 
И так пока они не закончатся. Обычно 
для лечения хватает одного курса. Но 
если болезнь не прошла, то Приб 
нуть к повторному сеансу можно чере 
год. 

И НИ., г. Чебоксары, Чувашская р 


БЕРЕЗОВАЯ "К 


АЛ Г! 
С удо- 

вольствием 
читаю вашу 
газету, мне 
все в ней 
нравится. } 
Приятно чи- 
тать и 
‘атьи, и со- 
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то-то интересн 
В конце концов, 


ое и для 


о узнаю ч сама 


нужное. 


Решила вам Написать 
том. Ду 


Маю: вдруг Кому пригодится, 


‚  Я- бывшая 
балерина, сей- 
Час на пенсии, А 
| У нас, танцов- 
ЩИЦ, есть про- 
фессиональная 
болезнь; дефор- 
мирующий ар- 
Троз ступней и 
пальцев 


ног. 
Иногда. скрутит 
так, что хоть 


криком кричи. 


р по профессии 
глядя на мои мучения, как-то раз посо: 


ветовала мне вот что. Надо насыпать 
полный таз березовых листьев - лучше, 
конечно, свежих, но на зиму можно (и 
нужно) запастись сушеными.. Залить 
кипятком и хорошенько листья в воде 
размять, чтобы получилась березовая 
"каша". Потом воду слить, листья слег- 
ка отжать и облепить ими ноги, а свер- 
ху обмотать какой-нибудь плотной тка- 
нью. В этих "носочках" посидеть пол- 
часа. Я так делаю раз в 10 дней. Посте- 
пенно стала забывать о болях. 

Веселова Л.Д., г. Уфа 
› С ДУБОМ 
АСАЮТ - 

ОТ ПРОЛЕЖНЕИ 

В прошлом году моя мама перене- 
сла инсульт с частичным параличом. 
Она долго не могла ходить и даже сиде- 
ла с большим трудом - все больше ле- 
жала. Все знают, что ухаживать а 
движимым человеком а чо 
потно. Больше всего я а зе. 
мамы появятся пролежни; ЕТИ 
она - женщина довольно полная. та- 
оно и случилось. Ноя а 8 
кому повороту гоби от пролежней. 
паслась рецептом на мельченной коры 
Надо взять 2 а черного тополя, 
дуба, 1 часть по 


ла. 
вочного мас, 

частями сли = 
смешать р эту смесь НУЖНО 9 


местить В эмалированную 


„ Поделиться опЫ- 


Стах, Где ве 


роятно появлен 
пролежней. тонше 


страданий причинял мне ног 
застарелый радикулит. Боле: и 


п п Г Эта 
вредная". Чуть "прихватит" г. 
наклониться; ни поверн а, 


‘уться нельзя, 
приспособился и борюсь со своим З 


гом" стари 
ой ОВА асосе 

а } вежий красный. 

рец (жгучий) и делаю из него на- 
стойку. В бутылку водки кладу 
1 крупный стручоки настаиваю в тече-_ 
ние недели. После этого настойка гото- | 
ва и ее можно применять для растира- 
ния больного места. А также я приду- 
мал, как предотвратить обострение. Ра- 
дикулит не любит холода. Если есть 
опасения, что я могу заболеть после. 
переохлаждения, просто делаю на по- 
ясницу компресс и хожу с ним. Только. 
настойка на такой компресс должна 
быть более слабой концентрации. Нуж- ~ 
но на 1 бутылку водки взять совсем не». 
большой стручок перца. 

Польшин О,Л., г. Калуга — 


НЕОБЫЧНОЕ СРЕДСТВО ый 
ОТ ОТЛОЖЕНИЯ СОЛЕЙ _ 
У меня в огороде растет ежевика. Ее — 


ягоды вкусные и полезные. А совсем 
недавно я узнал, что и стебли у не - ар 


рственное сред- 


тельное лека 
замена коленный сустав 


ся с помощью 
вать. 7 
пута а как выпил | со 
полностью выздорове 
стойку так: 2 метра 
просушить, мелко на Ўй 
0,5 л ВОДКИ. Настоять 
ном теплом мест 


3 раза в день пере 
ния можно повто 


г 
ў 
1 
Ая 
>= 
ера 


ОТТИ 


ЛЕЧЕНИЕ БЕСПЛОДИЯ 


Для Т. Б. из г. Сара 9 
2005 г). аваа 

Если врачебные анализы показали, 
Что оба супруга способны к деторож- 
дению, то нужно обратиться к народ- 
ным методам лечения. Ведь бесплодие 
бывает напущенным (наговоренным). 
Зя Начните с самого легкого: поставьте в 
\ =. Доме веточки вербы, а в спальне обя- 


= 


/ зательно - фикус. 
22% Народная медицина советует сле- 
са дующие способы лечения: 

\ А 1. 1 ст. ложку семян подорожника 
< ) Залить 1 стаканом горячей воды, кипя- 
\ => —тиъь на слабом огне 5 минут. Настоять 


40 мин, процедить и пить по 1 ст. лож- 
ху ке 3 раза в день. 


8..8 Ҹа 


А6 


| а 2. 1 ст. ложку сухой травы горца 
| „> птичьего (спорыш) залить 1/2 л кипят- 
| = ка, настаивать 40 мин, укутав. Пить, как 
| ^ Л, Чай, - можно с медом, с сахаром, кон- 
| <“ феткой - послееды. 1 месяц пить - ме- 
| * — сяцперерыв, затем повторить. 
! =? 3. 100 г чеснока истолочь, залить 
А ХЭ ы 0,5л водки. 10 дней настоять в теплом 
Ф577 темном месте. Процедить, принимать 


= по 1/2 ч. ложки утром и вечером. 


`2 4. Сок свежих зеленых (молочных) 
Ех зерен пшеницы, пить по полстакана 
! 


З раза в день до еды. 

5. Полынь - наверное, лучшее сред- 
ство от женских заболеваний: убивает 
хламидии, уничтожает герпес, помога- 
ет при бесплодии. 1 ст. ложку сухой 

— \ травы настаивать в 300 млводы А ча- 
т са, прокипятить 5 мин в закрытой по- 


суде, процедить. Принимать по 
= 1/2 стакана 3 раза в день за 20 мин до 
: Ы. 

ве 


РА; 6. 1 ст. ложку травы росянки за- 
лить 1 стаканом кипятка, настаивать 
точно 1 час 12мин, процедить, пить по 
=) 2 ст. ложки З раза в день. 

^ 7 50 гмарьина корня настоять на 
500 мл водки 10-12 дней в теплом ме- 
ае Процедить, хранить В ХОЛОДИЛЬНИ- 
І ринимать по 1 ст. ложке З раза в 
ечение месяца. Затем 10 дней 
ыв, И опять 1 месяц пить. И так 

аступления беременности. 
ки-знахарки при беспло- 
уют вот что. Нарежьте 
любого дерева и каждый 


\ 
Е | 
| 
1 
| 
| 


Как я говорю, так и будет!" 

Делать так 4 дня, пока прутики не 
закончатся. 

И еще один способ исцеления бес- 
ПЛОДИЯ. 

Сначала прочитать Тропарь, глас 4: 

"Ангелов лицы благоговейно Тебе 
служат, и вся небесные силы немолч- 
ными гласы Тя ублажают, Богородице 
Дево: усердно молим Тя, Владычице, да 
пребудет Божественная Благодать на 
честной иконе Твоей Державной и Све- 
тозарной, луч славы чудес Твоих да 
нисходит от нее на всех, с верою Тебя 


молящихся и вопиющих Богу: Алли- 


луйя". 

Затем читают заговор на воду. 

"Во имя Отца, и'Сына, и Святого Ду- 

Аминь. 

Чистая кровь и небесная 

Господня сила чудесная. 

Слово его к делу, 

А мой наговор к новому телу. 
Помоги, Господи, рабам крещеным, 

Матушкой-отцом порожденным 
Иметь дитя 9 месяцев спустя. Г 
Во имя Отца, и Сына, и Святого Ду- 

Аминь." 

Муж и жена выпивают эту воду пе- 
ред постелью. Конечно, этот заговор 
читают тогда, когда вероятность опло- 
дотворения выше всего. При этом нуж- 
но помнить, что, обращаясь к Богу за 
помощью, нужно очистить душу от 
скверны, все слова проговаривать чет- 
ко, не переставляя и не изменяя их. 

Дай вам Бог здоровья и дитя! Мир 
вашему дому! Если что-то будет непо- 
нятно, пишите по адресу: 

Саратовская обл., Пугачевский р-н, 
с. Давыдовка, ул. Набережная, 94, 
Чукиной Галине Владимировне. 

В'письмо не забудьте вложить конверт 

собратным адресом. 

ОТРЕДАКЦИИ. Помните, что многие 
травы при беременности противопока- 
заны. Поэтому планируйте зачатие по- 
сле лечения травяными сборами. 
© Наш постоянный консультант, фито- 
терапевт М.М, Сафаров советует: 

"Попробуйте нормализовать месяч- 
ные следующим способом; 2 стакана 
луковой шелухи (только не от красно- 

го лука) залить 1 л воды, закипятить и 
выпаривать, пока не останется при- 
мерно треть объема, 1 ст. л. семян ук- 
ропа довести до кипения в стакане во- 
ды и смешать с имеющимся отваром. 
Полученную смесь процедить. Прини- 
мать 3-4 раза в день после еды по 
1 ст. л. Курс приема 3- 4 недели, затем 

= такой же перерыв", : 


ха. 


ха. 


пғиводим ноти | 


В ПОРЯДОК Р, 

На вопрос Рогожиной Ольги Алек- Ч са 
сандровны из г. Тимашевска (№1 с 
2005 г.) М.М. Сафаров дает такой ответ: 7 це 
"Если кальций в норме, то, скорее все, | вес 
вас беспокоит грибок. Очень коротко пс ДЕ 
тригите ногти и пилочкой спилите доо юг. 
жи. Приготовьте такой состав: возьмите ‚ руб 
нафталановую мазь 5-6 ст.л, 1 стл | крет 
масла зверобоя и 1 ст.л. столового уксу. 2 СТИ 
са, Все тщательно перемешайте и смазы- 10701 
вайте ногти и кончики пальцев. Хорошо ’ Леки 
сделать компресс на ночь, надев сверху | СЛЕДО 
тонкие хлопковые перчатки." том 
ОТ РЕДАКЦИИ. Рецепт масла иззве- | абрин 


робоя вы можете узнать, прочитав №12 
нашей газеты. 


ЛЕЧЕБНЫЕ ТАМПОНЫ 


Ответ для Валентины (№11, 
2005 г.). 

При опущении матки приготовьте 
следующую мазь. Сначала сделайте 
отвар: 3 ст.л. пижмы, 3 ст.л. марены кра- 


сильной, 3 ст. л: корня лопуха заварить в и р 
0,5 лводы и выпаривать, пока не останет- ку; о 
ся 100 мл (примерно 1/5 часть объема). са С 
Затем отварите до мягкости 4 средних го- Е 
ловки лука и пропустите через мясоруб- АК 
ку. Смешайте эти компоненты и добавьте Этуж 
0,5 л оливкового масла и 200 г нутряного. НО 
козьего жира. Полученную мазь настаи- стар 
вайте 7 дней, в течение этого времени водо, 
смесь надо перемешивать. Перед приме- 

нением процедить. Хранить в холодиль- 

нике. Ставьте тампон с этой мазью на В 
ночь. Курслечения - 12 процедур, через барх 
день. При необходимости курс можно был, 
повторить, но не раньше, чем через 2 ме- кам. 
сяца. Притаком диагнозе показан также были 


особый массаж, который должен прово- 
дить только специалист. 
С вопросами обращайтесь по адресу: 
Белгородская обл., Белгородский ‘р-он, 
с. Никольское, ул. 8 Марта, 18. 
Сафарову Меджиду Мадатовичу.. 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 3 

Приглашаем васк сотрудничеству. 
Если вы знаете способы и средств 
лечения каких-либо заболеваний 
которыми сами смогли справ 
обязательно напишите нам, чтоб 
могли опубликовать их на. } 
нашей газеты. Советы, ре! 
просто добрые слова поддерж 
могут и другим людям. Ва 
кого-то может оказаться 

Адрес для пи 
род, Главпочтамт, а; 
газеты “Желаем 30‹ 
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ТоЙ тепуляции, ато, что 
Ы болезн, 
"ЗНИ ЦИВИЛ 
14 изации, 
Е РИ Улыбчивые ОНИ ле 
© 100 лету 
и перешаг 
ее агивают вековой 
е р У 'еные долго ДУмали, в чем а 
А акой потрясающей жизнеспоёое ый 
` Ведь питаютс; а. 
| П ''аются они очень 
Условия жизни В Горах, мягко О 2 
леки от комфортных, В конце о 


Ко дожива- 


] КОНЦОВ, ис- 
возат ли пришли к выводу: о т 
т ` га 
ЧТО основу их Рациона составляют, 


Летом горцы едят свежие плоды, зи- 
мой - сушеные, вяленые, растертые в му- 
ку; очень любят приготовленную особым 
способом пастилу (повидло, высушенное 
на солнце). Изабрикосовой муки женщи- 
ны пекут удивительно вкусные лепешки. 

Эту же муку добавляют в коровье молоко 
— и полученной кашицей кормят детей и 
° стариков. А разбавляя абрикосовый сок 


рхатистой кожицей и сочной мякотью 
был хорошо знаком нашим далеким пред- 


‚адкими абрикосами лакомились и в 
евней Греции, и в Древнем Риме. › 

гда в ХУП веке абрикосы случайно 
И в "просвещенную" Европу, их 
настолько покорил западных ари- 
в, что, например, англичане В 
ду снарядили специальную экспе- 


цествовании 
ХУНзам неиз- 
Немного- 


Плоды абрикоса применяют для 
усиления пищеварения, разжижения мо- 
кроты при сухом кашле, как нежное сла- 
бительноеји жаропонижающее средство, 
а также при длительном употреблении 
мочегонных средств. 

» Из ядер плодов абрикоса произво- 
дят "абрикосовое молоко". Используют 
его при коклюше, бронхите, икоте, воспа- 
лении трахеи, глотки и почек. Ядро пло- 
дов абрикоса’ в виде водного настоя 
(чая) применяют при болезнях сердца, а 
в сыром виде - в качестве противоглист- 
ного средства: по три ядрышка (только 
не горьких!) три раза в день, каждый раз 
запивая водой. 

ВНИМАНИЕ! Внутреннее применение 
семян абрикоса, ввиду их Я 
требует большой осторожности. ор 

а из косточек абрикосов употреблять 
ган нельзя, так как они содержат ядо: 
в ЛИГУ, юкозид амигдалина. 
витое вещество гл г 

ә Выступающий из естественных тр! 

< ет 

евьев сок засыха 
щин абрикосов Е ТЕ 
и образует аэр ь использу- 
юв порошок; камед й 
мельченну АНТА эмульсий, которые 
ют для приготов  оЧетании 
- обычно в со! ! 
применяют 


До нашего времени дош 


рыха качестве одного 


епт лекарства, кото 
Вот, Т т гй (бронхиты 
егка по, 


из составляющих п 4 
рства, А 


ВРАГУ НЕ ОТДАВАЙТ 
КУРАГУ" _ 
Лучшие в мире сушеные абр 
готовляются в Центральной 
всем известный урюк (абр 
шенные вместе с косточкам 
(высушенные половинками). 
хие целые абрикосы, из кото! 
ка удалена). Из 1 кг плодов. 
всего 200 г сухофруктов - иным 
ми, это своеобразный концентрат т 
ных веществ. 7 
Ценны сушеные абрикосы тем, 
держат много калия, который. 
необходим при лечении сердечно- 
дистых заболеваний, а также гиперто! 
и стенокардии. Помогают эти сухоф 
и тем, кто перенес инфаркт мио! 
увлекаться сушеными деликат 
стоит: достаточно съ ' 
Ведь всего в 5 до - 
са содержится 
лия, железа, 


внимание нае 


тем больше в т 


руса 


весе. 


НИЯ? 


ажения. 


зом подвержен резким сменам стоит тянуть с обсле 
настроения, нервозен, несдер- лучше обратиться к врачу пора. 
жан. Он часто и обильно потеет, ньше, чтобы постави я 
а его ‘сердце бьется учащенно и диагноз. 

неровно (иными словами, на- 
блюдается тахикардия). Обмен врачебной диагностики? 
веществ в организме ускоряет- 
ся: человек постоянно, хочет ся УЗИ, проводить которое дол- 


Правдали, что женщины страдают заболеваниями щитовидной железы чаще, чем муж- 
чины? Каким образом диагностируются отклонения в се работе? Всегда ли больному 
необходима операция? Для чего нужна йодированная соль? 

На эти и другие вопросы отвечает ГОСТЬ НОМЕРА - ведущий городской эндокринолог, 
заведующая эндокринологическим отделением Белгородской муниципальной клиниче- 
ской больницы №1, врач высшей категории, отличник здравоохранения Елена Евгеньев- 


на КАЗАКОВА. 2 
- Какое значение для орга- 
низма имеет щитовидная же- 
леза? 
несмотря на свои весьма 
скромные размеры (до 18 см" у 
у ини до 25 см? у мужчин) 
‚ не превышающий 30 г, 
‘основная железа, которая 
уровень обменных 
ганизме. От гор- 


ское здоровье че- 
арушения в работе 


боте интересующего нас орга- 
нанаиболее распространены? 

- Вообще, существует два 
типа отклонений в работе щито- 
видки: гипотериоз и тиреото- 
ксикоз. Первый связан со сни- 
жением активности железы - а 
значит, и с уменьшением коли- 
чества гормонов, вырабатывае- 
мых ею. В этом случае человек 
ощущает общую усталость, сни- 
жение как умственной, так и 
физической активности. У 
больного наблюдается некото- 
рая одутловатость лица, при- 
бавка веса на фоне снижения 
аппетита. Осмотр выявит также 
снижение частоты сердцебие- 
‘ния, сухость кожных покровов, 


_ЛОМКОСТЬ ВОЛОС. Во втором слу- 


ния патологии в работе щито- 
видки?. 


железа, как правило, не болит. 
Поэтому часто люди даже не по- 
дозревают о том, что у них есть 
какая-то проблема, и узнают об 
этом случайно - бывает, и от дру- 


дованием, 


ТЬ верный | 


- Каковы основные метол | 


- Основным методом являет- 


| 
| 
| 
( 
і 
есть, но, тем не менее, теряет в. жен специалист, специально | 
подготовленный и знающий осо- 
- К каким последствиям бенности осмотра именно этою „| 
могут привести эти наруше- органа. Обычный врач-диагност ’ З 
который смотрит и печень и мо- с 
- Не выявленные вовремя, чевой пузырь, и почки, иногда т 
отклонения в работе щитовид- можетнеправильно истолковать › К 
ной железы влекут за собой за- то, что видит на экране. Помимо | н 
болевания различной степени этого, сдается кровь на анализ | с 
тяжести. Это и увеличение раз- для выявления активности гор- | д 
меров самой железы (знакомый «монов щитовидной железы. Де- | п 
всем термин "зоб"), и аутоим- лается это по направлению вра. с 
мунный тиреоидит, и узелковые ча-эндокринолога при наличии | н‹ 
показаний. Обязательно сдают р г 
А Ж. 
| ла 
й | мг 
| ШЕ 
. ст 
ЖЕЛЕЗЫ ° 
) пр 
ше 
1 8 
такой анализ женщины, плани- | 
рующие беременность, и буду- | го. 
щие мамы на ранних сроках бе- | ШЙ 
ременности. | но 
- А как лечатся заболева- | НИ 
ния щитовидной железы? | та! 
- Как правило, консерватив» | аб 
- В чем сложность выявле- Но: с помощью гормональных — | ме 
препаратов и; в нужных случаях, | не 
йодотерапии. Лечение зависит › ча 
- Дело втом, что щитовидная от поставленного диагноза. х 27 
- Но сейчас поТВ'реклами- 2 ві 
руют много йодосодержащих я Дл 
лекарственных препар М С 
Основная мысль - их надоп ла 
нимать всем. Да и Вы, наск Кр 


гих специалистов: невропатоло- 
гов, кардиологов, терапевтов. 

- Почему так происходит? 

- Потому что все болезни 
многолики. Симптомы разных 
заболеваний весьма часто схо- 
жи. Например, ощущением "ко- 
ма в горле" сопровождаются как 
неврологические нарушения, так 
и проблемы в работе щитовид- 
ки: То жеи сосиплостью голоса, 


которая может быть связана с 


ко мне известно, наз 
пациентам "Йодомарин".. 
- Йод, каки любое лекарст 
нельзя принимать бесконтроль 
но. Важно не допустить | 
зировки, ведь суточ 


ловека в этом ми 
всего 150 мкг! Кро 
ствуют такие забо, 
которых йод в‹ 
казан - в часті 
ный тиреои; 


ем: 
"ора. 
рм, 
"тод 
ляу. 
е дол. 
ально 
17 осо. 
этого 
\гност, 
, И мо- 
иногда 
ковать 
омимо 
‚ализ - 
и гор- 
ы. Де- 


плани- 


я буду- 
ках бе- 


олева- 
ы? 

›ватив- 
альных 
пучаях, 
ависит 
а. 

лами- 
кащих 
затов. 
опри- 
:коль- 
ічаете 


ство, 
троль- 
‚редо- 
отреб- 

че- 


< Почему? 
* Образно гово! 

М ря, ЩИтови м 

р и 

похожа па гроздь ВИиног ада, где бе те, Для Кого опе люди - да- 

каждая ‘виноградина" _ Это кап „жна, - оятсд Эт Рация неиз- 

Сула, внутри Которой про Особе ого, ж 


Нно с 
исходит . М 
Синтез гормона. При аутоиммун- Ы 


МОМ тиреоидите происходит ча- сту БОЯТЬСЯ опе аир. 
стичное перерождение тканей ь м и бсолют 
капсулах и замена их на СОеди- том Нен Пом 

Нительную. В результате количе. может а Ной 
ство вырабатываемого гормона митель а псы Очен 
снижается. Поэтому в данном этому, У болезнен 
случае для лечения показаны , з время, м 


Гормональные заместители, доза 
которых строго индивидуальна и 
назначается только специали- 
стом. То же можно сказать о йо- 
`’досодержащих препаратах. Но 
принимать их в профилактиче- 
ских целях тоже нужно. Особен- 
Но это важно в тех местностях, 
где наблюдается недостаток йо- 
да. Тот же "Йодомарин" в профи- 
лактических дозах назначается в 
массовом порядке - например, вда ли, что жен- 
школьникам (и особенно подро- щиньы "болеют щитовид- 
сткам). В Белгороде это делается кой” чаще мужчин? 

В рамках городской программы - Это так, Но мужчины 4 $ 
профилактики йододефицита. болеют тяжелее, даи диаг- | 

- В каких случаях заболев- ностика забо ‚ваний у них ан 
шей железе необходима опе- затруднена из-за анатоми- › 
рация? ческого расположения 
- Показаний к этому немно- этого органа: щитовидная желе- зовый загар, лучше предпо- 

го. Первый и главный - это боль- за У представителей сильного честь солярий. Конечно, в сто- этим 
шие размеры зоба, мешающие пола находится вокруг трахеи, а рону моря ехать можно и а 
нормальному функционирова- поверхностному осмотру мешает но. Просто не м 2 
нию других систем организма. надгортанник - в просторечье, пляже, на Е а р 
Также оперируются узелковые кадык. паа Е эта рекомендация 
образования более 3 см в диа- зкторы оказы- НЙ а и для здоровых 
метре или небольшие, но болез- вак: > на работу щито- справ 
‚ненные, быстрорастущие. В слу- ви; х Ч 
чае, когда еж узелок до = Основной "пищей" для Щи видной железы ине допустить 
см, необходимо его наблюдать товидной железы является ее 5 заболевания? 
течение длительного времени. Именно он нужен для обрана _ Самый пра 
Для этого надо 2 раза вгод- или ния гормонов. Йодовый аа пользоваться Хо 

по назначению врача, - де- ланс чаще всего пра за- ЛЬЮ, КЧеМуЯ ПР? 
Узи щитовидной железы. нарушения ее фу 
е того, обязательно делает- бывайте также о повержены давно ет 
К называемое цитологиче- стрессах, которым правильном р, 
следование - пункция. многие из нас, ион а 
зузелка берется для ана- питании. с много ‘говорят о Рои 
целью выявления злока- - Сейча ионного фо! 
ых клеток. связи р работы ЩИТ 
‚новато звучит... нарушени у 


й железы. 5 
о бояться этого ис- Е связь на сам 
] акая с 


лучше и для пациента (по- 
следствий меньше), и Для 
специалиста: есть возмож 
ность общаться с пациен- 
том во время операции, нз- 
олюдать за его реакцией, 


Какие» 


| НЕ ГРЕ 


Поскольку в душе каждого 
из нас живет ребенок, мы и сами 
не прочь в знойный летний де- 
нек окунуться разок-другой в 
прохладную водичку. А ужесли 
отпуск не за горами, и предсто- 
ит поездка к морю - это и вовсе 
предел мечтаний! Однако, что- 
бы отдых не был омрачен :не- 
приятными сюрпризами, стоит 
помнить, какие опасности таит в 

себе вода. 


ЗОЛОТЫЕ ПРАВИЛА 
КУПАЛЬЩИКА 


Купание в жаркую погоду 
приятно уже само по себе. Бо- 
лее того, это очень хороший 
способ закалить свой орга- 
низм, укрепить иммунитет пе- 
ред наступающими холодами. 
Но купаться тоже нужно с 
умом. Чтобы избежать непри- 
ятных последствий в виде 
простуды, нужно соблюдать 
простые правила. 
© Купальный сезон начинается, 
когда температура воды в от- 
крытых водоемах достигает 
18-20 градусов. 

Лучше всего купаться в утрен- 
ние (с 10.00 до 12.00) и вечер- 
Е (С 16.00 до 18.00) часы. 
Первое время купайтесь один 
раз, потом - не чаще двух раз в 
ень. 
іе рекомендуется купаться 
после еды. Перерыв меж- 
ринятием пищи и купанием 
н составлять не менее. ча- 


КУПАТЬСЯ 


ШНО 


Почему все дети мечтают о лете? Ответ прост: потому, 
что не надо ходить в школу, а можно ходить на речку. 


реохлаждения (озноб, дрожь, 


синюшность, слабость) немед 
ленно выходите из воды, одень- 
тесь в сухую одежду, сделайте 
несколько физических упраж- 


(бег, прыжки) и не во- 
зобновляйте купание! 
е Купайтесь только в специаль- 
но отведенных для этого местах. 
е Помните о том, что ваш - 


е, и следить за их безо- 
пасностью во время игр И забав 
в воде нужно именно вам! 


СПАСЕНИЕ 
‚ УТОПАЮЩИХ... 


С началом купального сезо- 
на у пляжных спасателей рабо- 
ты становится невпроворот. Хо- 
рошо, если они успевают вовре- 
мя отреагировать на призыв о 
помощи, ночаще им приходится 
онстаті ровать непоправимое. 


пание - и особенно и. = 
недопустимо в незнакомых ме- 


вою = СТах. В результате удара о дно 


или о камни может произойти 
перелом шейной части позво- 
ночника. При ударе о’ воду жи- 
вотом (из-за падения с большой 
высоты) возможны разрывы 
мышц и повреждения органов 
брюшной полости, 

© Попав в сильное течение, не 
плывите против него. Надо 


Знаний много - здоровью подмога_ 


ПРАВО, 


этой ситуации и лужа КЕ 
оказаться по шею. 

® И последнее. Отдыхая на мор-. 
ском берегу, не испытывайте 

судьбу: не купайтесь в шторми 

не заплывайте за буйки! 


"СКОРАЯ ПОМОЩЬ" шей эры 
НА ВОДЕ хитител 
серт 


Если с кем-то случилась беда, 
а вы оказались рядом, вы дол- 
жны - нет, просто обязаны! - сде- 
лать все возможное для спасе- 
ния человеческой жизни. Нач- 
нем с того, что тонущего взро- 
слого человека вытащить из во- 


ПЛЫТЬ, 


ЗП 


нарушая дыхания, 
чуть наперерез течению, посте- 
пенно приближаясь к берегу. 
Если вдруг вы попали в воронку 
> постарайтесь не поддаться па- 
нике. Надо вдохнуть воздух и 
погрузиться вниз, а затем резко 
поплыть в'сторону. 

е Утомление может быть одной 
из причин. несчастных случаев 
на воде. Чаще всего это проис- 
ходит в начале сезона. Поэтому 
в первые несколько купаний 
необходимо тренироваться, по- 
степенно увеличивая нагрузку 
на мышцы. 

© При переутомлении и резком 
напряжении у пловца иногда 
возникают судороги, В этом 
случае надо сильно: сжать кисть 
лать "отбрасываю- 
ёи разжать кулак. 


не 


ды под силу далеко не каждому. 
Зато выполнить комплекс мер по 


{бой мало-мальски подгото- 
“вленный представитель рода 
человеческого. 

Итак, если на берегу ока- 
зался пострадавший, он без 
сознания и не дышит, НО, 
признаков смерти не наблю= 


свет), не теряя ни секунды, 
приступайте к реанимации. Ра: 
зожмите его:рот, очистите ды- 
хательные пути от песка и илаи. 
‘удалите воду из легких и желуд- 
ка. Для этого положите постра- 
давшего животом на’ согнутое 
колено и несколько разінадави- 
те на спину. Сильно не увлекай- 
тесь этим процессом - помнитео 
драгоценных минутах (а их у вас 


не больше четырех). Освободите _ 


пострадавшего от стесняющей. 
одежды и приступайте к искус- 

ственному дыханию ("изо рта в. 
рот" или "изо рта внос"): 

Если у потерпевшего не Е 
щупывается пульс, то од 
менно с искусственным д 
ем рекомендуется, начать 1 
прямой массаж сердца. Дел 
ся это толчкообразными уј 
ми ладони на область 4- 
бра аса от грудины) 


оживлению способен лю‘ 


дается (зрачки реагируют на _ 
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Евро 
ще 
/” вместе сл 
| _ко Поло. | 
_роженого 
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Македонск 
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Екатерина 
Президент 
ШИНГТОН.. 


] 
! 
| 


а 


Г | 
| 


ш мч 
Самое 
"пятьсот Э 
стью. И хот 
изошли ка 
_ Добавл: 
локо мал 
нитого, 
ние Люд 
вать“ ‘бри! 
лись в нач 
Автор 
того эск 
пор "дел 
собой а 
и фран 
вые убе 
ЭСКИМо | 
НИХ В С 
названу 
пай" пе 
"пирож 
Жители 
та уве 
вание з 


Может 


На мор- 
Увайте 
"орм и 


ЦЬ" 


Сь беда, 
ЗЫ дол- 
У! - сде- 
| спасе- 
и. Нач- 
© взро- 
Биз во- 
аждому. 
с мер по 
ен 
тодгото- 
ель рода 


егу ока- 
‚ он без 
шит, на 
> наблю- 
груют на 
секунды, 
ации. Ра- 
тите ды- 
‹аи илаи 
‚и желуд- 
е постра- 
согнутое 
з надави- 
увлекай- 
омнитео 
а их ујвас 
вободите 
сняющей 
к искус- 
изо рта в 
1 


). 
дн 


лю= 


а 
| 


7 


_ ЛИСЬ В начале прошлого века. 


г а 
_ эскимо появилось у 6% 


льдом. До 


5 рецепт 
896 щербета" фруктового 


вместе с любознат 
ко Поло. 


добрался в ХИТ веке 
ельным Мар- 
Среди любителей мо- 
Роженого "засветилось! МНОГО 
венценосных осо 
Македонский, Гай Юлий Цезарь, 
Нерон, Наполеон Бонапарт, 
Екатерина Великая, а также 
Президент США Джордж Ва- 
Шингтон. 


6: Александр 


Булута 


Самое волнующее место в знаме. 
"пятьсот зскимо": дети всегда по 


стью. И хотя с тех по;5, как был 


Добавлять в мороженое мо- 
локо начали во времена знаме- 
нитого д’Артаньяна - в правле- 
ние Людовика ХІІІ, а "заворачи- 
вать" брикет в шоколад научи- 


Авторство знамени- 
того эскимо до сих 
пор “делят между 
собой американцы ж. 
и французы. Пер- да 
вые убеждены; что 


них в стране, а его є 
азвание "эскимо- 
пай" переводят как 
"пирожок эскимоса". 
Жители же Старого Све- 
уверены, что свое наз- 
ние Эскимо получило потому, 
о первоначально продават 
в парижском кинотеатре, 
шел фильм все про тех же 
осов. Зато насчет пломт 
азногласий нет. Он точно 
лся во Франции и свое 
‘ие получил по имени гот 


мбьен. 


впервые взбили этот 


Мягким назыв 


ается мороже- 
ное, которое рое 


Употребляют 

В 
ТОВ Сразу после выхода из 
Фризера, Его температура 
> градусов, оно нежное и 


Обладает нев Й 
ЫСОКоЙ калорий 
ностью. ОНД 


Закаленное фабричное за- 
мораживается ДО -20...-25 
градусов. Оно твердое и долго 
Не тает. Хранить такой делика- 
тес можно в специальных мо- 
розильниках отб месяцев до 
года. 


По степени жирности мо- 


роженое бывает четырех ви- 
дов: молочное, сливочное, 
пломбир и плодово-ягодное. 
Последнее совсем не содер- 
жит молочных жиров и выра- 
батывается на ос- 

нове натураль- 
НЫХ СОКОВИ 
фруктовых 
пюре. Не- 
которые 
виды 
фруктово- 
го мороже- 
ного (щер- 
бетов) да- 
же не со- 
держат саха- 
ра, поэтому по 
быть причислены 


праву могут 
к диетическим продуктам и 


НЫ ДЛЯ талии. 


ем не опас 
сор бы снизить каз 


'Для того что 
лорийность мо 
пример, в плом 


нитой песенке крокодила Гены - безусловно, куплет про 
ют эти строчки с непередаваемым уважением и серьезно- 
написан сей шедевр песенного творчества, в нашей жизни про- 
изошли кардинальные изменения, всеобщая любовь к мороженому осталась неизменной. 


ПОЛЕЗНАЯ — 
"ВРЕДНОСТЬ" — 
Традиционно негативное от- 
ношение родителей к мороже- 
ному - большое заблуждение. о 
Любимое лакомство детишек (да 
и взрослых - чтоуж грехатаить!) 
полезно и питательно уже пото- 
му, что делается из цельного мо- 
лока. А значит, помимо кальция, « 
оно содержит около сотни цен- й 
ных для организма веществ: 
аминокислоты, минеральные с 
ли, витамины И еще кучу вся! 
полезной всячины (орехи, фру 
ты, мед ит.д. - в зависимости от _ 
добавок). Кроме того, совсем 

недавно ученые установили; «той 
входящие в состав морожен‹ 
ингредиенты  положител 
влияют на содержа 
низме серотонина = Го 

вечающего за ре 

а 


атеросклерозо! 
‘мической болез 


"Икать!". 0 
|. Остальные же вынуж- стакана. Способ этот помо 
дены довольствоваться тем или практически всегда - прав 
иным "народным средством" - он не может быть примене 
благо, выбор если вы икаете в одиноче- 
этих самых стве... 
ей огро- ® Радикальный способ: су- 
в. нуть два пальца в'роти вызвать 
ани методы рвотное движение. Хватит од- 
ЮЕ, И икоты, ного-единственного и совсем 
она ауа мно- легкого, чтобы икота прошла. 
р ‚ сводятся, В Правда, при этом есть опас- 


итоге, к двум принци- 
А : ность потерять й 
пам: надо либо остановить дви- И р. вкусный 


жение диафрагмы (то есть за- 


® Обманный способ: Найт 
держать дыхание), либо за- причину рассмеяться Е. а 


ставить ее со 
сокращаться в диафрагма тоже будет сокра- 


Вряд ли найдется челс 
"нападает" внезапно, и предоказ 


алов 


звление невозможно... ем приказе. Стаким же эффек- 


Хорошо, когда это происхо- еда (когда вместе с пищей мы другом темпе том можете попробовать чих- , 
дит дома или в таком месте, где случайно заглатываем воздух), ДЕ т стой а 6: нуть. - 
вас никто не слышит. А если сильное переедание, пристра- р п0С00: ВЫ © Страшный способ: напугать 
пить стакан холодной воды Не- "больного" 


\ коварное "и-ик!" накатит в са- стие к жевательным резинкам 
прерывными маленькими глот- ө Способ исключительно для 


МЫЙ ответственный момент - или шипучим напиткам, атакже ками 

например, во время важных пе- чрезмерные дозы алкоголя Р мужчин: приложить ло 

реговоров или тогда, когда вы, или переохлаждение. ЭТО БЫЛО БЫ СМЕШНО... льдинке к обеим сторонам 

паконец, решились сделатьлю- Отзывается длитель = 2' "выла жизнь амес сдав р 
Поистине УЖаеНо о рльза Осбор- © Приятный способ: гово- 


бимой предложение руки и ной, неуемной икотой 
рят, можно прогнать икоту. 


сердца? Отаком даже подумать и грыжа пищеводного 1922 годум икал без 
страшно... Может, банальная отверстия диафрагмы. на, Он начал икать ЕЕ За это время нес-‘° долгим и нежным поцелуем: 
65 лет: мо 430 МИЛЛИОНОВ В разных странах суще- 


а 4 и 
ота и не испортит карьеру Кстати именно икание остановк 
я А г т ствуют свои, националь 


или личную жизнь, но приятно- позволяет врачам диаг- ннер заметить, ЧТО ЧУД- иональ- 
го в ней, уж точно, мало: Давай- ностировать это забо- раз. Однако Же над л Чарльзу жениться НЫЕ, способы борьбы с на 

Г азбе емся, поче- левание ной недуг Не помеша: ить восьмерых пастью. Во Франции, наз 
и т А как с этим Но чаще всего ко- (причем дважды) И попадались пример, принято глотать 
ее варная напасть не свя- детей. видимо, Жены маленькими порциям 
"ПОЧЕМУ ЭТО зана ни с чем. Или нао- самоотверженные:: й хлеб, ничем его 

ТУ Э! 5 м на свете. ў а а 
Вороха сове © Второй самый простой спо- 


а ПРОИСХОДИТ? Толчком к пресловутому ИС соб: сесть на корточки или на 
А 1" может стать и внезапное о 
= это резкие и не- ИК М ть колени к груди“ 
Икота Е Возни- огорчение, и даже нечаянная СУЛИ ПрИжа, у руд 
извольные выдохи. 50 © Бабушкин способ: повто- 


-за нарушения нор- ре ; 2. рять скороговорку "Икота-ико- рту кусочек сахар 
МИЧНОЙ работы ПРЕСИ!) КРАТИТЬ та, иди на Федота, с Федота на 
агмы, (ГОНКОЙ „мышцы НЕМЕДЛЕННО! Якова, с Якова на всякого’, - 


ЙИ шной по- 
ВУДИ сво Каковы бы ни были причи- 


"Из незапного раз- 
Е. олоконди- НЫ возникновения икоты, В 
| нами 


овершать` 


о ПИ № 07721042. 
риалов допускаете ко 
с лечащим врач 


ШІ. 


Г №58 
Вт 


не <“! аі 
З\УЗУ«ац 


ОЦ 913909 пкэәм а оғрд < іимоя 


7002 (77)С| 


разных заболеваний. Например, отеки го- 
еней часто являются признаком варикоз- 
ной болезни ног. Отеки лица, особенно по 
| Утрам, скорее всего, связаны: с нарушения- 
° мивработе почек. Но сегодня мы подроб- 
нее поговорим об отеках, вызванных сер- 
дечной недостаточностью. 


71 КАК ОТЛИЧИТЬ... 


Сердечная недостаточность - состояние, 

к которому приводят неполадки в работе 
сердца как насоса, обеспечивающего нор- 
мальное кровообращение. Причины таких 

| нарушений различны: поражение сердечной 
‘мышцы (миокарда), аорты (главной артерии, 
идущей непосредственно от сердца), пери- 

_ ферических артерий, а также клапанов серд- 
ца. Вгрезультате ткани и органы перестают в 
остаточной мере снабжаться кислородом. В 


інно испытывающие избыточную на- 
(на сердце и сосуды. Но чаще всего в 
тений сердечной недостаточности по- 


статочная двигательная и мы- 
(гиподинамия), стрессы, 
ость, вредные привычки, 
недостаточность на 
0, внимательно при- 
(Следует насторожить- 


Фитотерапия 


тить их легко: резинка носков начинает 
врезаться в ногу сильнее обычного, а обувь, 
которая вам свободна, во второй половине 
дня налезает с трудом. К утру сердечные 
отеки обычно исчезают. Лишь на поздних 
стадиях болезни или во время ее обостре- 
ния отеки держатся постоянно, распро- 
страняясь все выше. Жидкость может ска- 
пливаться в мошонке, брюшной полости и в 
легких. 


сте доля правды. И пра 
ЧУТКИ ПЛОХИ... 


#37 


При таких симптомах нужно срочно 
обращаться к врачу. И эта ие пустые слова: 
сегодня от сердечной статочности по- 
гибают чаще, чем от СП ИДа и онкологиче- 
ских заболеваний, вместе взятых. 

ТИ ЧЕМ ЛЕЧИТЬ? 

Чтобы ‘избавиться от отеков. 
устранить причины, по котзрым о. 
лись. Иными словами, следует л 
новное заболевание. їг 
жетр ахь толе І 

Дополнительно, как средство; снимаю- 
Щее отеки, назначают мочегонные препа- 
раты И здесь лучше всего воспользоваться 
фитолечением, Существует много растений, 
отвары и настои из которых обладают ярко 
выраженным мочегонным эффектом. 
© Астрагал шерстистоиветковый тра“ 
ва). 1 ст. ложку травы заливают 1 стаканом 
кипятка, нагревают на водяной бане, 
охлаждают, процеживают, отжимают оса- 
док и доливают воды до первоначального 
объема. Принимают по 2-3 столовых ЛОЖКИ 
Три раза в день. Курс лечения - 7 дней, 
Средство особенно действенно при незна- 
чительных отеках. 
® Василек (цветы). 1 чайную ложку цветов 

заливают стаканом кипятка, настаивают 
30 минут и процеживают. Пьют настой по 
50-100 млтри раза в день за 30 минут до еды. 


ПУД СОЛИ - НЕ ДЛЯ ВАС 
В первую оче 


нужно 


ство от морщин - три литра пива на ночь». В этой шутке, как и во 


© Женьшень (корень), 
40-50 г заливают холодно 
сладкой водой на 3 - 4 часа, 
воды, разрезают, опускаютв 

и настаивают 17-20 суток вт 
Принимают по 2 чайных лож 
день за 30 минутдоеды, не запу 
Курс лечения - 90 дней с двумя 
ми на 10 дней. Повторный к 
проводят через год. 

® Калина (плоды). 2 ст, лохи 
заливают 1 стаканом кипятка, ва 
на водяной бане 15 минут, 0 


вда эта заключается в том, что слишней 
А 


45 минут, процеживают, опо. 


ток и доливают до 200 мл. Пьют по | бежной. 7 

1/3 стакана три раза в дене 3207 напар ра же о) 
помогает также снять отеки почечною (пишут кан 
происхождения. | вкратце, в 
® Кирказон (корни). 1 чайную ложку (усердно ищ 
корней заливают 1 стаканом холодной пях нарын! 
воды, настаивают 8 часов и процеживают. | палы вам м 


Выпивают в течение дня равными пор- 
ЦИЯМИ. | 
© Салат-латук (листья). 0,5 чайной лож 
ки листьев заливают 1 стаканом кипятка, 
настаивают 2 часа и фильтруют. Принима-_ 
ют настой по 1 столовой ложке три раза в 
день как при сердечных, так и при почеч- 
ных отеках. 

® Почечный чай (трава). 1 ст. ложкутра- 
вы заливают 1 стаканом кипятка, нагрева- 
ют на водяной бане, охлаждают, процежи- 
вают, отжимают остаток и доливают до кус 
200 мл. Пьют в теплом виде по 1002 два- Е гоз 
три раза в день. 

® Петрушка (семена). 4 ч. ложки из- 
мельченных семян на стакан кипятка, ки- 
пятить 5 мин. Принимать по 1 ст, ложке Р 
4-6 раз в день. ат. 
® Хвощ полевой (трава). 2 ст. ЛОЖКИП 
вы хвоща полевого на 1 стакан 
Настоять 20 мин. Принимать по, 
на 4 раза в день, у 


мая редак- 
ция! Хочу 
рассказать 
о растении 
«Хирург без скаль- 
5 Так образно можно 
Назвать эту лекарственную 
Траву. Легенд о ней в зару= 
бежной литературе много. 
ты Же-об этой чудо-траве 
почечно ПИШУТ как-то мимоходом, 
вкратце, вскользь. Многие 
Усердно ищут ее в лесах, сте- 
пях, на рынке (где вместо пол- 
палы вам могут продать моло- 
дую полынь). Что же это за 
трава такая чудодейственная? 
| Научное название пол- 
палы - эрва шерстистая. Ее 
родина - Шри-Ланка (остров 


Читателям газеты 
пол-пала. 
пеля» 


1 


яную лож 
м холодна 
оцеживаю 
вными по 


айнсй ло 
ом кипят 
т. Приним 


Избавит от оп 
пузыря, 

склероза, 
матки и яич 
липы из же 


ухоли мочевого 
простатита, атеро- 
излечит опухоль 
ников, уберет по- 
лудка и кишечни- 
ка, снизит давление, повысит 
иммунитет. После микроклизм 
с пол-палой проходит гемор- 
рой. Есть положительные ре- 
зультаты от применения этого, 
растения при раке желудка, 
микозе, а также после химио- 
терапии. Оно также безболез- 
ненно и быстро лечит цирроз 
печени и поджелудочную же- 


грени, нормализует 


е 


и растворенных камней, вы- 
шедших с мочой, Не беспо- 
койтесь: крупные камни не 
будут сразу болезненно выхо_ 
дить. Они вначале растворят- 
ся, размельчатся до состояния 
песка, а уж песок в почках 
сейчас, к сожалению, есть у 
многих. 

Это растение можно вы- 
растить самому. Пол-пала 
может расти и на'балконе, ив 
теплице, и на подоконнике, 
Нужно взять ящичек, где поч- 
ва состоит из 1 части песка, 
1 части перегноя (не навоза) 


е три раза 


Цейлон). Поэтому. сразу 
при поче 


оговорюсь: не ищите ее в 
наших краях. Пол-пала от- 
носится к семейству. ама- 
Ка, нагрева нтовых. Неброские с ви- 
Г Процене серенькие опушенные 
лИвают Акустики за лето вырастают 
00 млідві 1 метра. И семена у нее 
мельчайшие: в одном грам- 
е - несколько тысяч штук. 
| В результате исследо- 
ний многие ученые при- 
шли к выводу, что пол-пала 
ОЖКИ ТР ляется мощным есте- 
КИПЯТ твенным стимулятором со- 
(3 стак левого обмена в организме, 
редством для лечения пода- 
олиартрита, пиелоне- 
стита. Кроме того, 


ложку. 


ложки И! 
пятка, к 
СТ. лож. 


менструальный цикл, очищает 


травы помещаютв эмалирован- 
ивают 200 мл горячей кипяче- 
эывают крышкой и нагревают На 
ливут, охлаждают не менее 


ной бане 15 м 
водяной бане ] 
45 минугпри комнатной температур 
вают, отжимают. 06 


водят кипяченой водой до 200/мл. 


1 е 2-3 раза в 
2 такана в теплом вид! 
по 1/2 - 1/4 ста стой хранят в прох- 


сутки. Приготовлен НЫЙ Н 


Л к. 
ладном месте не более двух суто а 
снижают, в зависимости от возраста, 


организм от шлаков. Проти- 
вопоказаний у нее нет. 

Но основное и сильней- 
шее воздействие этой тра- 
вы, конечно, на почки и же- 
лудочно-кишечный тракт. Я 
бы советовал попробовать ее 
тем, кто состоит на учете с 
различными заболеваниями 
почек; тем, кому грозит опе- 
рация, у кого почечная недо- 
статочность. Уже после двух- 

еде) ечения вы будете 
м песка 


ъем полученного настоя до- 


и 1 части плодо- 
родной земли. 
Почву лучше про- 
жарить или про- 
парить, чтобы 
уничтожить сор- 
НЯКи, Семена 
пол-палы посеять 
сверху и не засы- 
пать землей, а 
лишь слегка при- 
сыпать песоч- 
ком. Осторожно 
ПОЛИТЬ, при- 
крыть стеклом 
или плёнкой, чтобыюземля не 
пересыхала. При температуре 
не ниже 20°С всходы появятся 
к концу второй недели. Они 
очень мелкие, тоненькие, лю- 
бят тепло, свет, воду и при их 
недостатке погибают. В грунт 
лучше высаживать маленькое, 
непереросшее растеньице 
при температуре 24-26°С, при- 
крыв его’ затем пленкой. Уча- 
сток, где высаживают пол-па- 
лу, должен быть солнечным 
ровным, расстоян 


е, процежи- 


Принимают 


Детям дозу, 
в2-3 раза. 


Эрва шерстистая 


растениями 10см, между ряд- 
ками 20 см. При поливе ста- 
райтесь не размывать почву 
В теплые дни поливайте ч 
ДОЙ 2-3 раза в день. Кустики 
вырастают неброские, серо- 
вато - зеленые, цветут мелки- 
ми цветочками (типа полыни) 
с июля и до холодов. Семена 
завязываются постепенно, 
снизу вверх. 

Растение это однолетнее. 
Но при хорошем уходе, в квар- 
тире или теплице пол-пала 
может быть двухлетней. Если 
растение не успевает вызреть 
в грунте, можно пересадить 
его в горшки и внести в дом. 
Перед заморозками я стелю 
под растения пленку и акку- 
ратно срезаю под корень, что- 
бы не растерять семена. Семе- 
на выбиваю дома. Ветки и ли- 
Стья использую для лечения. 
Наиболее целебна зеленая 
масса растения во время цве- 
тения. 

Запомните, что срок годно- 
сти срезанной травы -3 года. 

Желающим могу выслать 
сухое сырье и семена пол-па- 
лы. Рецепты других травяных. 
сборов для лечения многих за- 
болеваний вышлю письмом 
Отвечу на ваши вопросы, Не за 
бывайте вкладывать в. 


то микробы или грибы, растения 1 
использовать все лучшее, что дает пр В 


Вряд ли кто-то станет спо- 
рить с тем, что. именно в расте- 
ниях содержатся все вещества, 
необходимые человеку для здо- 
ровья и долгой жизни. А в ра- 
стительных семенах эти веще- 
ства находятся в очень высокой 
концентрации. И это неудиви- 
тельно. Сколько, по-вашему, 

нужно энергии и жизненных 
сил, чтобы пробиться из-под зе- 
мли К теплу и свету? Поэтому 
прорастающее семя - это на- 
стоящий кладезь витаминов, 
ферментов, аминокислот и ми- 
неральных элементов. 


_ ИЗИСТОРИИ.. 


ея питания пророщенны- 
рнами имееточень древние 


рабля от цинги. У славян первое 
упоминание об употреблении в 
пищу проростков злаков мы 
встречаем уже в русском народ- 
ном травнике Х\/ТТ века «Прох- 
ладный ветроград». Он начина- 
ется с описания целебных 
свойств хлеба, пшеницы и... 
«пшеничного ила». Так наши 
предки именовали самобытный 
продукт, широко использовав- 
Шийся как пища; которая «все 
внутренности укрепляет и силы 
телесные утверждает». 

Пшеничный ил представлял 
собой особым способом про- 
рощенное пшеничное зерно, 
Из которого делали каши, кисе- 
ли, уху. В первую очередь, его 
использовали в питании сла- 
бых, больных детей. Результат 
сказывался незамедлительно - 
дети набирали вес и выздора- 
вливали. 


ПОЧЕМУ ПШЕНИЦА 
ВДРУГ, А НЕРЕДЬКА 
И НЕ ЛУК? 


Специалисты в области здо- 

рового питания мендуют 
употреблять в пишу именно 
пророщенные злаки. Чем жетак 
привлекателен и полезен этот 
продукт? 
Ў Клеточные стенки пророс- 
тков пшеницы обладают уни- 
кальными сорбирующими (по- 
глощающими токсины) свой- 
ствами. Поступая в желудочно- 
кишечный тракт, проростковые 
клетки разрушаются желудоч- 
НЫМ СОКОМ не полностью, бла- 
годаря чему они способны из- 
бирательно поглощать вредные 
для организма соединения уже 
В тонком кишечнике. Такой 
особенностью, кроме пшени- 
Цы, могут похвастаться ЛИШЬ 
проростки риса. 


рает. Зерно - не. 
действует не как 


НО | 


щенное) зерно - это 


и даже десятилетиям 
никают 
фекты. 


минов, чем в выросших из ни 
растениях. По сравнен 
проросшим зерном, коли 
витаминов тоже заметно. 
чивается. При проращи 
содержание витаминов @ 
возрастает более чем" 

5 раз, витамина В1 - в 15р 
фолиевой кислоты - в 4 р 
витамина В2 - в 13,5 раз! 

М Кроме того, в пророст 
как и во всяком растущем 
денческом организме, усил. 
но вырабатываются различ 
ферменты и фитогормоны 
вещества, попадая в орган 
человека, начинают активно 
взаимодействовать со всеми 
химическими соединениями и 


клетками, восстанавливая их. 


структуру. 
У) Иеце одно качество пророс- 
ткового питания. Оно является 
пищей, одинаково приемле- 
мой для людей различных 
конституций тела, всех возра- 
стов и типов натуры. 
Но не следует забывать о 
т 


Употреблять в пищу именно, 
зерновые культуры, которые ха. 
рактерны для данной местно: 
сти. Иными словами, китайці 
больше всего подходят ри 
соя, мексиканцам = кукуру: 
нам с вами = пшеница. 


СЕМЬ БЕД = 
ОДИН ОТВ 


Проростки пшениц 
альные мусорщӣкӣ: они, 


пшенице 
стемы о 
новооб 
природь 
бромы и 
кислоро 
СЛИВОСТЕ 
иммунит 
личные 

тельные 
высоком 
на Е спс 
потенци! 
зрения, · 


ПРО 

Прих 
обращаті 
Ә загря: 
быть сем 
мешков? 
© зрело 
быть спе 
® целос 
быть дрс 
ных зере 
© окрас 
должно ќ 


вредите; 
грибкам 


Низма; рассасывает 
ообразования различной 
ироды опухоли, полипы, фи- 
ит.д.), обогащает кровь 
родом, повышает выно- 
ость организма к холоду и 
нитет в целом, гасит раз- 
ичные инфекции и воспали- 
льные процессы, благодаря 
высокому содержанию витами- 
На Е способствует повышению 
потенции, возвращает остроту 
зрения, заживляет раны. 


КАК 
ПРОРАЩИВАТЬ? 


При выборе зерна следует 
ращать внимание на: 
рязненность - не должно 
емян других растений, ка- 
Ков ит. д.; 
зрелость. - зерна должны 
ыть спелыми; 

› целостность - не должно 
‘быть дробленых или сморщен- 
ных зерен; 

краску - на зернышках не 
‚_ должно быть черных пятен; 


0б 


ис 


Перед проращиванием зер- 


Но НУЖНО на5 


-8 часов замочить 


В воде для набухания. Всплыв- 


щие семена 
употребления. Если 
много зерен (более 5% 
ТИЮ выбрасывают, поск 
таких семян низкая жизненная 
сила. Затем промытую пшеницу 
насыпают в тарелку или на под- 
НОС тонким слоем и заливают 
водой так, чтобы она чуть-чуть 
покрывала зерна. Следует про- 
мывать их проточной водой 
каждые 8-10 часов - до прора- 
стания. Для замачивания лучше 
использовать неметаллическую 
посуду. 

Наиболее полезны ростки 
величиной 1-2 мм. До этих раз- 
меров они вырастают примерно 
за сутки. Внимание! Непророс- 
шие семена больны, поэтому В 
пищу их употреблять не следует. 


СКОЛЬКО И КОГДА? 


Дозы приема зерна разные, 
в зависимости от тяжести забо- 
левания. Передозировки можно 
не опасаться: организм сам чув- 
ствует, когда съедается лишнее. 
Привыкать к проростковому 
питанию пукна постепенно: 
начните с 1 ст. ложки в день и 
еженедельно увеличивайте 
порцию. Оптимальная профи- 
лактическая доза - 7 ст. ложекв 
день (полная замена одного 


непригодны для 
всплыло 
), то пар- 
ольку у 


® Суперми Д 
Машина, вес всего 200 г. 
® Может пеј 

емкостях лоб, 
температуре 
ө Просто по, 
или ванну, н 
оно будетчистым! 

® Ультразвук образ 
пузырьки, которые вы 
ИЗ ВОЛОКОН. 

® Сверхэкономична: пот 
меньше, чем электроламп 
ная машина! 


® Обеспечива 
отбеливания, п 


недорогим стиральным порошком, 


воды! Бесшумно! 


М) 


рная ультразвуковая 


естирать горы белья в |, 
ого объема. При любой 


ложите? машинку в таз 
аполненную бельём, и 


ет микро- | 
ивают грязь 


ребляет электроэнергии 3 Вт, что в 30 
очка, ив 300 раз меньше, чем любая стираль- 


ет высокое качество сти 


ри пользовании только хозяйственным МЫЛОМ ИЛИ 


без механической деформации белья! 
© Очищает ткань изнутри вол 


® Любой степени загрязне 
одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 


ә: Отправляясь в поездку, на дачу или в деревню - 
возьмите машинку с собой! 


рки без кипячения, без 


окон, обновляя ее цвет. 
нности, любую габаритную 


61 


(Заказать чудо-машину Вы можете по телефонам: 
8(8332) 30-01-71, 31-04-63, или написав заявку по адресу: 
Хе 0000, г. Киров, а/я 30, отдел 18. 


Не имеет ми 


ровых аналогов. Одобрена к применению, не оказывает 
неблагоприятных воздействий. Качество продукции 
соответствует мировым стандартам. 


Цена с оплатой при получении 
на почте - 1490 руб. 


При заказе от 2 шт. - цена 1390 руб. зашло лы 


«Л 


15 дней по 21 ст. ложке, а далее 
снова по 14 ст. ложек + 1 прием 
пищи в течение нескольких ме- 
сяцев - до излечения. 

Важно правильно переже- 
вывать проростки. Ни в коем 
случае нельзя проглатывать 
цельные и плохо разжеван- 
ные зерна! Съедая 1 ст. ложку 
проростков, следует делать не 
меньше 50 энергичных жева- 


| тельных движений, а для очень 


Ы 


приема пищи). Для улучшения 
вкуса к проросткам добавляют 
мед, свежие фрукты, орехи. 
При очень тяжелых заболе- 
ваниях следует принимать не 
менее 14 ст, ложек проростков 


больных и желающих достичь 
суперздоровья - до 200 (первое 
время рекомендуется считать 
про:себя). Какни странно, такая 
«гимнастика» излечивает паро- 
донтоз и другие заболевания 


Товар сертифицирован. На правах рекламы 
росткового молочка (жидкости, 
которая выделяется при пере- 
кручивании зерна на мясоруб- 
ке), настоя или отвара перемо- 
лотых проросших зерен. 

У У людей, пораженных луче- 
вой болезнью, могут появиться 
отеки - тогда прием зерна лучше _ 
прекратить или уменьшить его 
дозу. 

№ При питании проростками 
злаков могут возникнуть боли 
в желудке. Их вызывает воздей- 
ствие грубой клетчатки на во- 
спаленную оболочку желудка 
или кишечника при хрониче- 
ском воспалении этих органов 
или после операции на них. 


зубов и десен, значительно УК- В этом случае рекомендуется 


репляя их. 


ПРИЛЮБОМ 
ЛЕЧЕНИИ ЕСТЬ 
ОГРАНИЧЕНИЯ 


более тщательно пережевывать 

проростки или пить проростко- 

вое молочко. И 

У. Одновременное употребле- 
; оло 


+ В первые д 
возмож! 


кенец села Бор Калужской гу- 

ец Федот Алексеевич Обухов по 

вым делам временно проживал 

олхове Орловской губернии и 

сто ездил по окрестным селам и де- 

ЗИМОЙ 1808 г. он отправился на яр- 

’в село Голдаево, которое находилось 

рсте от Болхова. Ночью, на полови- 

’ пути, его застигла страшная метель и 
юга: он заблудился... Усилия выбраться 
а дорогу оказались тщетны. Лошадь, вы- 
бившись из сил, остановилась на краю не- 
проходимого оврага. Вьюга не утихала, мо- 


| чувствовать онемение рук и ног, его 
стало клоните в сон. Поняв всю безнадеж- 
‘ность своего положения, Обухов вспомнил 
0б иконе Божией Матери «Взыскание по- 
ших», находившейся в Болховской Геор- 

ой церкви, и мысленно обратился с 

вой к Божией Матери: «Матерь Бо- 

СИ меня, не дай мне, грешному, 

з покаяния». Приэтом он дал об- 


мученная лошадь, руково- 
) силой, привезла его в. по- 
Ы: 


Ге!» В санях он увидел 
омого Федота Обухова 


Мы знаем: уныние - грех. Страшнее уныния - отчаяние. Но нет человека, 
грешившего этим хотя бы раз в жизни. Когда становится совсем невмоготу, сді 
те шагкиконе, наделенной как раз этой силой - укреплять отчаявшихся. 


Немного поболев, Федот приступил к кувсе стало налаживаться в дворянском 


исполнению обета. Он просил жившего в 
Болхове иконописца Гурова написать об- 
раз, но тот не соглашался, считая предло- 
женную’ему плату недостаточной. Обухов 
пошелк другому живописцу, но не прошел 
И одного переулка, как его логнал мальчик 
Гурова и просил немедленно возвратиться: 
едва только купец вышел от Гуроза, как тот 
ослеп. «Думаю, - говорил Гуров, : что так 
наказала меня Сама Матерь Божия за то, 
Что я отказался писать икону. Теперь я со- 
гласен, лишь бы Царица Небесная прости- 
ла мое прегрешение и отверзла мне очи». 
При этих словах он прозрел и с благодар- 
ным сердцем принялся за работу. 

Как только образ был написан и поме- 
щен в Борский храм, молва о чудесных об- 
стоятельствах его происхождения распро- 
странилась по всей округе. Каждый спе- 
шил поклониться чудному образу, И Матерь 
Божия явилась действительно «взыскани- 
ем» всех, погибавших духовно или телес- 
но. От святого образа последовал целый 
поток чудотворений, многие из которых 
были засвидетельствованы письменно. 

«Взыскание погибших» - икона, перад 
которой особенно глубоко постигается 
Божья любовь. Последним прибежищем 
стала она и для дворянина, в доме которого 
Находилась родовая святыня - список сико- 
ны «Взыскание погибших». Дворянин разо- 
рился. Вскоре скончалась его жена, оставив 
трех дочерей-подростков. Пужда брала за 
Горло. И отчаяние... Уйти из жизни, уйти от 
позора и нищеты! Последним усилием воли, 
вопреки помраченному рассудку, потащил 
он себя к фамильной иконе, И - услышал 
вразумление. И - устыдился мысли о страш- 
НОМ грехе... Что же вы Думаете? Потихонеч- 


ВЗЫСКАНИЕ ПОГ ИБЩИХ» 


ме: достаток вернулся, а дочери-беспр 
ницы замуж вышли удачно. Именно этот 
дворянин передал в храм Рождества Хри- 
стова в Палашах чудотворную икону. я 

Позднее храм разорили французы, 
Икону выбросили в мусорную кучу. Но пра 
вославные люди собрали святыню по 
сочкам - до сих пор заметны на ней сле 
продольных трещин. Долго, до 1935 года, и 
дивный образ «Взыскание погибших» на- 
ходился в храме Воскресения Христова, Но 
потом не французы - свои, русские, храм 
решили уничтожить. Надо было спасать 
святыню. Надумали определить ее в храм == 
Пимена Великого. Пришел настоятель, хо- 
тел забрать икону, но унести не смог. От 
служили молебен, приехали за иконой на 
подводе. Положили ее на подводу, а ло- 
шадь стоит. Так с места и не тронулась. Тог ® 
да решили перенести икону в другой храм 
- Воскресения Христова на Малой Бронной, 
Пришел настоятель и легко забрал образ, 
Нои тотхрам попал под снос. Икона отпра- 
вилась в храм Вознесения Христова, а 
когда и его закрыли - в церковь Воскресе- 
вия Словущего, где до сих пор и находится. 

сльких людей утешила икона, скол 
ки; зявшихся повергла на колени вп 
каянных слезах о грехе! Многие пр 
мане замечают: Богородица на иконе жі 
вая. Ее дик меняет выражение; то емо: 
Она задумчиво и отрешенно, то светл 
очень строго, а кому-то улыбается... 

К чудотворной иконе «Взыскание 
погибших» обращаются с мольбой 0 
освобождении от пороков, страждуй 
в болезнях, Невесты молятся, чтоб 
брак был благодатным, а матери - 
гибающих детях. 


== 


НЫЙ ЛЕЧЕБНИК 
ЕГОТ ОПЕРАЦИИ 


| Хочу рассказать читателям газ 
‚как я вылечила остеомиелит берц 


еты, 
С. овой 
травой ноги. Для тех, кто не зна- 
ЇОЯСНЮ: остеомиелит - это воспале- 
н СТНОГО мозга. Обычно такую бо- 
`лезнь «лечат» на операционном столе. 
Мне же удалось избежать вмешатель. 
ства хирургов. 
Рецепт, который меня спас, - старый, 
‘из Народного ле-, 
чебника, изданно- 
го в Санкт-Петер- # 
бурге в начале ХХ | 
века. Купил эту 
книгу мой муж лет 
15 назад в Сочи, в 
крохотном буки- 
нистическом ма- 
газинчике, куда 
он зашел в поис- 
>. -2харедких изда- я 
06 автомобилях. До сих пор мой 
ергей не может объяснить, почему он 
а купил эту. невзрачную книжечку. 
благодаря ей наша семья давн 
была дорогу в аптеку. Нашелся в леч 
нике рецепти от моей болячки. Делать 
нужно было вот что. 
° _ Измельчить корни аира и девясила. 
Взять по горсти того и другого (брать в 
_ рукутак, чтобы сошлись пальцы) и по- 
Ожить в эмалированную кастрюлю. 
залить 3,5 л воды и поставить на огонь. 
огда закипит, сделать огонь слабым и 
оварить 10 мин. Затем добавить 
_ Гст. ложку цветков арники и варить 
ы еще 10-20 мин. Укутать наб часов, про- 
° цедить и поставить на холод. Пить 
В раза в день по 200 мл (граненый ста- 
кан) за час до еды в течение 7 дней. 
Затем увеличить дозу. Пить по 250 мл 
онкий стакан) 3 раза в Е 
# день. При этом должны 
усилиться гнойные выде- 
ления. Пить до тех пор, по- & 


но следует делать ' 
ьной ноги ванны 
ссы. Для этого 


(веток вербы ШЫ и, 
дых - с той Де 

ацветает 

и веток бузины 

:е это измельчить 

треть объема. 

Прокипятить 

оять до ве- 


Сы, Этот настой хо 
Которые выделяют 
Кустовалов 


рошо убирает яды, 
ся при гниении. 
аА.Е.. г. Ставрополь 
ОТРЕДАКЦИИ. При отсутствии сырья 
Для ванн, указанного в рецепте, вос- 
пользуйтесь корой дуба. 


КАМНИ ИЗ ПОЧЕК 

ВЫВОДИМ САМИ 

Несколько лет наза 

И ОЕ оксалатно-уратный каз 

см в диаметре. Выясни- 

лось это случайно, по- 

сле того как меня бу- 

квально свалил с ног 

приступ острой боли в 

боку. Я потеряла созе 

’ нание. Испуганный 

муж вызвал «Скорую»; 

дежурная бригада 

определила почечную 

колику и привезла ме- 

ня прямиком в хирур- 

гию. Там врачи за голо- 

ву схватились: камень большой, надо 

оперировать, а я в тот момент была на 

шестом месяце беременности. Риско- 

вать никто не хотел. Оставили меня в 

отделении под усиленным наблюдени- 

ем и неделю через каждые 6 Часов 

вводили обезболивающие. От присту- 
пов я совсем обессилела. 

Моя семья, обеспокоенная таким 
развитием событий, времени зря нете- 
ряла. Мама, долго мечтавшая о внуке, 
даже съездила в соседнюю область, где 
и нашла хорошего травника. От него 
она привезла мне травяной сбор ире- 
цептлечения. Сказала, чтобы ст уколов 
я отказалась. Попила я это лекарство 
только один день, и камень у меня вы- 
шел. Вся больница сбежалась посмо- 
треть на это чудо, а затем многие врачи 
и медсестры потихоньку, тайком друг от 

неа х друга, подходи- 
ли ко мне и за- 
писывали этот 
рецепт. Теперь я 
% его дарю и чита- 
 телям «ЖЗ». 

Вот он. Взять 
корень петруш- 
ки, корень оду- 

 ванчика; корень 

терна, корень 

шиповника, цве- 

ты дикой моркови, пшеничную солому, 
крапиву двудомную и цветы календу- 
лы. Измельчить все компоненты, взять 
по 1 ст. ложке каждого, насыпать в 
эмалированную кастрюлю и залить 
8 стаканами воды. Прокипятить 


д обнаружили у 


10 мин, настоять до остывания, проце- 
дить и пить по 1/2 стакана за 30 мин до 
еды 3 раза в день. 
Яковенко Е.Н, г. Чебоксары 
ОТ РЕДАКЦИИ. Лечение проводить 
под строгим врачебным контролем! 


ГНОЙНУЮ АНГИНУ 
ВЫЛЕЧИЛА ЗА 2 ДНЯ 


Здравствуйте, сотрудники редакции! 
Газета ў вас отличная, ия решила на нее 
подписаться. Хочу рассказать о том, как 
очень быстро вылечила свой недуг. 
Время было жаркое, но от холод- 
ных напитков я заболела ангиной. Не 
могла разговаривать и глотать. По- 
скольку я работала, мне нужно было 
освобождение. Пошла на прием клор- 
врачу. Он поставил диагноз «язвенно- 
гнойная ангина», выписал кучу рецеп- 
тов и дал освобождение на 2 дня. 
О рецептах я забыла, потому что стара- 


лась не увлекаться химикатами. У меня 
всегда дома стоят целебные настойки. 
Свою болезнь я решила лечить настой- 
кой календулы. 

Брала в рот 1 ст. ложку настойки, за- 
прокидывала голову и полоскала горло. 
Было сильное жжение, но я терпела. Че- 
рез 2 дня пошла на прием. Врач очень 
удивился, потому что от ангины не оста- 
лось даже следа. | 

Настойку я готовлю так: 1 стакан 
цветов календулы заливаю 0,5 л водки, 
ставлю втеплое место на 2 недели. Гото- 
вое средство выливаю в темную посуду. 

Эта настойка является еще и проти- 
вовоспалительным, и желчегонным 
средством. Эффективно помогает при 
‘пародонтозе, сердечно-сосудистых за- 
болеваниях, при язве желудка и двенад- 

цатиперстной кишки, при заболеваниях 
кишечника и при раке сигмовидной. 
кишки (на раннем сроке). 


поможет кому-то еще. 
357350) Ставропольский край, 
рен, ст. Ессентукская, ул. 
Дубинина 3 


м 


я проблема для многих - ле- 
овышенного внутриглазного да- 
. В народе с этим недугом издав- 
С ролись при помощи золы из древе- 


°  Дубовую древесину сжечь до обра- 
зования древесного угля. Чтобы угли не 
ратились в пепел, брызгать их хо- 
одной водой. Уголь промыть в воде, вы- 
сушить, прокалить на сковороде и из- 
‚ мельчить до муки. г... 
инимать три 
раза в день за час 
о еды на кончи- 
ке ножа, запивая “ 


‚водой. 
н 5, 
Можно сде- 
лать и щелочную 


зольную воду. 
Для этого взять 
5 ст. ложек по- 

ка золы, за- у 
ть 1 л воды и се 
рить полчаса на слабом огне. С осадка 
Не сливать! Принимать по 50 г 3 раза в 
_ день за час до еды. 

гы Неделю пить; 5 дней перерыв, потом 
3 повторить лечение еще раз. 

с. Морозова. Н., г. Курск 
АДЕНОИДЫ ИСЧЕЗЛИ 


и 


| скине могла дышать носом. Врачи пред- 

°  Лагали операцию, но мы обошлись на- 
°— родными средствами. Лечила я дочку 

Ним йодом» и чайной заваркой с до- 
влением сока алоэ (из листьев не мо- 

е 3 лет), сока лимона и меда. 

Е ий Йод» готовится так: в 0,5 л 
(дкого, рахмального киселя добавить 
тожки йода. Закапывать в каждую 

Д Ю по ПОЛНОЙ пипетке через каж- 

В течение недели. На 

е/мы лечились другим 

на чайной заварки 
ложке меда, соков 


Моя дочь из-за аденоидов практиче- · 


°— Рецепты из конверта 


дыхание и временно прекращает выде- 
ление слизи. ў 
Гринько М. Т,, г. Грайворон, Белгородской обл. 


МОЛИТВА 
ОБ ИСЦЕЛЕНИИ 


Сейчас многие люди страдают от раз- 
ных болезней. Я тоже очень болела и на- 
ходилась на инвалидности, пока не побы- 
вала в Почаевской лавре. Именно там я 
залисала молитву об исцелении и благо- 
дарю Господа Бога за то, что сейчас здо- 


я но. Вот текст этой молитвы: 
ТЫ «Боже Великий, всехваль- 
Е ный и непостижимый, создав- 


ШИЙ чел укой Твоей, 
‚ перст всем от земли и образом 
Твоим т его, явися на 


рабе Твоем (назвать имя боль- 


ного). Дай (или ей) здоро- 
вье, счастье и спасение жизни. 
), Дай ему ( ) крепость ду- 


© шевную и телесную. Господь 
Человеколюб предстань и 
волей Твоего Святого Духа посети раба 
Твоего (назвать имя). Даруї й) здо- 
ровье, крепость и благомошие ТБоею ми- 
лостию. Есть всякое даяние ст Тебя, Гос- 
поди - милость и всякий дар Твой - со- 
вершенен. Ты есть врач душ наших. Кла- 
няемся с благодарностью Святому Отцу, и 
Сыну Иисусу Христу, и Святому Духу. Ны- 
не, и присно, и во веки веков. Аминь». 
Дай вам Богздоровья и долголетия! 
Кугукова И. г. Кисловодск 
ВОСПАЛЕНИЕ ПРОЙДЕТ! 
Однажды мою 12-летнюю дочь стали 
сильные боли в низу живота донимать. 
Причем болело настолько СИЛЬНО, ЧТО 
пришлось вызывать «ско- 
рую», которая и отвезла де- 
вочку вібольницу, В прием- 
Ном покое установили, что 
причина болей - острое во- 
спаление придатков. Заве- 
дующая ‘отделением - мудрая 
Женщина - назначила дочке ^ 
не уколы, а народное лече- 
Ние: микроклизмы Из отвара 
трав. На пол-литра воды 
ВОЗЬМИТЕ По 1 ст, ложке ро- № 
машки, тысячелистника ка- 
лендулы и чистотела. По- 
ставьте посуду н, 
пения. Кактоль 


вами закипит, 
Обле этого дайте 


бовать этот рецепт - внучка 
ко. Закапали мы ей 


После введения лекарства не вставайте р. 
течение двух часов. А еще полезно пер 
процедурой выпить немного этого же 
отвара. Моей дочке для полного Исцеле- 
ния потребовалась ровно неделя. 
Взрослым женщинам можно Делать 
спринцевания и влагалищные ванночкис 
тем же отваром. 
Емельянова А. С. г. Кострома 


СНИЖАЕМ ДАВЛЕНИЕ 


Когда у меня поднимается давление, я 
очень редко пользуюсь таблетками. 
Обычно на помощь приходят простые на- 
туральные средства. Например, очень 
быстро снизить давление можно с помо- 
щью такой лечебной смеси: перемешать 
1 ст. ложку натертого лимона, 1 ст. лож- 
ку клюквы, 0,5 ст. ложки перемолотых 


ягод шиповника (без семян) со стаканом сказ 
меда. Принимать по 1 ст. ложке утром рож! 
(натощак) и вечером (перед сном). Это как! 
лекарство не просто помогает снизить рез ; 
давление в данный момент, а нормализу- брос 


етсостояние на продолжительное время; ша ге, 
так как благотворно воздействует на всю 
сердечно-сосудистую систему. Гиперто- 
никам со стажем я могу посоветовать 
несколько раз вгод проводить лечебные 
курсы: пить эту смесь каждый день в тез 
чение месяца. р Су 

Яковлева М. Р. г. Тамбов 


НИЯ С 
:ЛКОВЫЕ КАПЛИ ых 
В УШАХ м 
В народе есть много средств от боли машк 
в ушах, но совсем недавно я Узнала ре- ника | 
цепт, о котором не слышала раньше, а бавьт. 
ведь интересуюсь народной медициной КИ. 2 ‹ 
МНОГО лет. те 40( 
Нужно взять 2 куриных яйца, сварить вайте 
их вкрутую, только следить, чтобы они не Требл; 
треснули. Остудить 200 м 
в холодной воде, » Незак 
очистить, аккуратно \ Этс 
отделить белок от | перене 
желтка. А теперь о и 
начинается самое 
4 интересное: сва 
х Ренные белки нук Кот 
но отжать через ки Пол 
плотную ткань, Все: Опера 
го получится Два 
пли прозра ПЛым с 
> ЖИДКОСТИ 
есть лечеб 


Недавно подвернулс 


В дороге ОН пожаловался; 
5 ^елудок совсем заму- 
чил? еду домой помирать. 
Откуда такой песси- 
у МИЗм? - спрашиваю. 
А. - Зібольницы еду. Разре- 
_ Залии тут же зашили, опери- 
желудок не стали. 
когда потом успокаивать 


начали, я Понял, Что дела мои 
плохи. 


ужчинуеще раз. Узнал его, 
Пормально, - говорит. И 


й 


ив животе. Однако лечение ой не 

росил и ежегодно, как только подорожник выбрасывает 
кис семенами, по привычке съедает по 5-6 стрелок в 
_ День, чтобы снова не заболеть. 


Родионов П. А, п. Ивня Белгородской обл, 


ществует надежный способ очищения сосу 
остава крови. Он эффективен даже при таки 
ак лейкоцитоз, ане- Е 
даже лейкоз. Сме-*” 


и, зверобоя, бессмерт- 
И березовых почек, до- 
е 100 глиста земляни- 


очь в термосе. Упо- я 
те 2 раза в день по * 
00. до еды. Пейте, пока 
закончится сбор. 
Этн адо делать параллельно: с основным лечением или после 


й болезни. 
Брой бо Шумилова Н. Ю, г. Курск 


АССОСАЛИСЬ 


\ 
у 


апри медосмотре у меня обнаружили т 
и направили на удаление, то, что 

ачала лечиться народными методами. ко 

а в день, утром и вечером, я АЯ 

м дубовой коры и теплым растаорін. . лил Ё 

ЈИ соли, чередуя их. Один день - на 1л Адра Т 

ид ой коры, кипятила 20 МИН; проце иаи 

сь теплым отваром. На второй день раз дда 

ложку соли, остужала и И 

роме этого, на ночь ставила аон 

аром дубовой коры, а затем ЕЕ Ш? 
венного масла. Общий курс леч 


ались, 
полностью рассос 
разн Егорова Е.А, г, Саратов 


ч 


очтово, 
ПОДПИСНЫЕ инд 


‚ 7Келаем З 
11498 - по каталогу российской 


50811 - по местн алог 
8 ому к; 
родской области Е 


Будет проводиться среди тех, кто · 
пришлет ксерокопии трех квитанций | 
полугодовой подписки на газету 

“Желаем Здоровья". | 


| 10 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 1000 РУБЛЕЙ 


Во втором розыгрыше примут участие і 
те, кто пришлет ксерокопию одной | 
квитанции полугодовой подписки на | 
газету “Желаем Здоровья” а также 
участники первого розыгрыша 


20 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 300 РУБЛЕЙ і 
Ждем Ваших писем до 10 января 2006 года Итоги конкурса | 
будут опубликованы в газете “Желаем Здоровья" №2 (2006г). 


НАШ ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: 308000, г Белгород, Главпочтамт, | 
а/я 11. Редакция газеты “Желаем Здоровья” 


‚ 1-й РОЗЫГРЫШ 


| 
| 


2-й РОЗЫГРЫШ 


1КУРОС ‹подпиши й вый 


Я ПОЧТАЛЬО НОВ, 


Вложите в конверт и пришлите в редакцию до \ 
2006 г ксерокопии квитанций о подписке. 


участником конкурса : 
ПОБЕДИТЕЛЯМУ 
КТО ПРИШЛЕТ КСЕРОКО 


место |2 
3000 | 


ЛУК - ОТ ЖЕНСКИХ НЕДУГ 


Года три назад поехала я отдыхать на 
море, но с погодой не повезло: дожди 
шли, почти не переставая, и море было 
так себе. Но ведь я же купаться приехала! 
я Воти докупалась... 

'Дома начались у меня боли 
внизу живота, выделения из 
влагалища, нарушилось мочеис- 
) пускание. Кинулась я по врачам. 
После обследования обнаружи- 
| ли вагинальный кольпит на фо- 
не воспаления придатков. Врач 
прописал кучу антибиотиков, 
ў трихопол и вагинальные! свечи, 
но улучшений не было. Неприят- 
ные ощущения, боли, выделения 
замучили меня настолько, что я начала 
лечиться сама. Вспомнила совет покой- 
ной прабабки, которая, родив восьмерых 
детей И всю жизнь прожив: в деревне, 
слыхом не слыхивала о женских 
болячках. Она часто говаривала: 
«Помните, девки: Нарсд недаром 
лук хвалит. Он любую микробу 


| тоже была в 
исле. Мне. 
значи- 


процедур. Надеюсь, что мои советы по- 
могут другим толстушкам. 

° _ Яначала худеть после того, как стала 
ежедневно принимать отвар из 3 частей 
коры крушины ломкой, 1 части корней 
одуванчикаи 1 части стальника полево- 
го. 1 ст. ложку сбора заливала стаканом 
кипятка, кипятила 30 мин, настаивала 

{ столько же, затем процеживала и пила (да-да, именно так: «микробу»!) ' 
х по 1 стакану 2-3 раза в день 2 недели, Убьет. Его и вінос капать можно, и * 

НЯ затем делала 2-недельный перерыв. Во во все другие места = даже в то, 
время приема отвара питалась часто, откуда дети берутся». 
маленькими порциями, раз в неделю Вотяи решила полечиться лу- 
Устраивала разгрузочный день. Посте- — ковыми тампонами. На ночь заво- 
пенно мой вес стал уменьшаться рачивала в широкий бинт сырой з 
(на 1-2 кгв месяц). лук, натертый натерке, и вставляла попу- 

Через полгода начала пить другой чившийся тампон во влагалище. Через 
отвар: из 5 частей кукурузных рылец, 2 недели болезнь отступила: выделения 
3 частей коры крушины ломкой, 3 ча- прекратились, зуд прошел. Анализы нока- 
стей корней цикория, 2 частей корней зали; что я здорова. 


одуванчика, 1 части мяты перечной, Сиднеева В. Ф, г. Воронеж 
1 части семян петрушки огородной и Алу 
Е ЧЕМ ШУ 
| і частисеиян фенхеля. 2 ст. ложки сбо- О ЧЕМ = 
в. Я РЕЧНОЙ 
рајзаливала 1/2/л кипящей воды, кипя- тИ К А 
А шумит оніо том, что тоже полезен. 


Ила 30\мин, процеживала и принимала 
1/2 стакана 4 раза в день. За год я Например, при туберкулезе лег- 
ких. Из камыша готовят отвар: 


дела на 20 кг! 

. а укн 0,5 стакана измельченных ли- 
ТА е что стьев заливают 0,5 стакана КИ- 
пятка и держат на огне 2 мин. За- 
тем отвар процеживают и выпи- 
ў Вают в 3 приема в течение ДНЯ, 
|. независимо от еды. Каждый день 
делают свежий отвар. Пьют до 
| Улучшения состояния, Этот ре- 
Цептв нашей семье из- 

вестен давно. 
А мне метелки ка- 
мыша помогают при 
болях в сердце и по- 
вышенном давлении. 
{2-3 Камышовые метел- 
гоз ПО. завариваю в 
1700 млікипятқа; Камы- 
похожа на чай, Пью этот 


«чай» по 2-3 глотка в течение всего дня, 
Хочу предупредить: тем, у Кого’давлен 
понижено, пить этот отвар не следи 

Абрамов Н.Е. г, Ставрополь 
ОТРЕДАКЦИИ. Растение, которое МНОГИЕ по 
ошибке принимают за камыш, на самом деле 


называется рогоз, ее 

ЧЦЫ УСПОКОИЛ ме 

НАСТОЙ не 

В молодости у меня часто дергалиь ^' и 

мелкие мышцы на крыльях носа, особенно д 
в моменты сильного волнения. Это вроде Я 

и болезнью назвать нельзя, так - мелкая К 27 

неприятность, но мне эта моя особенность ЯЕ 

доставляла массу неудобств, потому что | = 

вызывала вопросы и насмешки у окружа- Г 

ющих, особенно у парней. Сами понима- и 

ете, какие это мне, девчонке, причиняло | КЕ 

страдания. Мучения продолжались до рен 

третьего курса института (я технологиче- Г вп 

ский заканчивала), а точнее, до работы в ЛИС 

„ стройотряде на ка- кип 

никулах, уже перед вал: 

четвертымікурсаи = и а 

Трудились мы на ‚ так 

стройке в Курчатове, ЦИЮ 

что в Курской обла- | зах 

сти, а жили в обще- так» 

житии местной фаб- | сяц 

| рики, вместе с ее ра- | тий. 

ботницами. Как-то | пион 

на кухне разговори= очта 

Лась я с этими женщинами и пожалова- | вВОЗН: 

лась на свою болячку. К моему удивле Е 


нию, мне посочувствовали, а не посме- 
ялись. Одна из работниц = кажется, Ири- 
на Ивановна ее звали, - посоветовала мне 
средство, благодаря которому я посте 
пенно позабыла об этой неприятности. 
Помог мне сбор из всем известных 
Трав: шишек хмеля, корня валерианы и 
травы зверобоя продырявленного. Их бе- 
рутв равных количествах, смешивают и го- 
товят настой: 1 ст. ложку смеси заливают 
1 стаканом горячей воды и четверть часа 
нагревают на водяной бане. Я принимала 
настой втечение месяца: по З ст, ложки пе- 
ред Каждой едой и перед сном - всего 4 ра- _ 
За за день. Благодаря этому настою надо- р 
евшая «болячка» меня навсегда покинула. 


Романенко И.А. г. Курск 


справи 
МЫ мОгл 


рес для писем: 308 
Главпочтамт, а/я 11 
«Желаем Здоровья». 


Й 


листьев крапивы заливала 1,5 стаканами 
КИПЯ а, настаивала 30-40 минут. Выпи- 
а этот настой втечение дня: по 0,5 ста- 
раза, за полчаса до еды. Делала 
10 дней. Ждала начала следующего 
Юлаи 10 дней принимала в таких Же до- 
( настой тысячелистника (готовится 
е каки предыдущий). На третий ме- 
‘яфпринимала кровохлебку, на четвер- 
ТЫЙ горец перечный, на пятый - корень 
ПИОНа. Таким образом, лечение заняло 
ТИ полгода. Но терпение мое было 
ознаграждено: УЗИ показало, что опу- 
ХОЛЬ исчезла. 
Потапенко В. Б., г. Барнаул 


С Здравствуйте, уважаемая редакция. 

пишем вам впервые. У нас проблема: мы 

ожем избавиться отлишних волос на 

е. Пришлите, пожалуйста, рецепт от 
Й напасти. Заранее благодарны. 

олатчиева М-С, 369100, Карачаево-Черкес- 

0 ская республика, п. Кавказский, ул. Мира, 6 


Уже год болею аденомой щитовидной 
влезы. Лечение безрезультатное. Пол- 
е пожалуйста, народные спосооі: 
Я этого заболевания. 
Е. Попов № г. курск 


хх 


железы. Подскажите, 
одные методы лече- 


вала не е 
сладости 


АР 
мамина сестра как-то’ 
д рассказывала, Что сама & 
вылечила дочку = мою № 
двоюродную сестру - от аллер- | 
гии. К тетке-то я и обратилась 
за советом. Она рассказала, что 
ИМ В свое время хорошо помог 
настой корня солодки, и дала 
мне его рецепт. Вотон. 

Взять 1 ст. ложку корня со- й 
лодки, залить 1 стаканом холод- 
ной воды. Оставить на сутки, за- ® 
Тем процедить и пить по 1 ст. ложке 2 ра- 
за в день. 

На своем опытея убедилась, что лече- 
ние аллергии - дело долгое: я пила настой 
3 месяца, пока не поняла, что аллергия пе- 
рестала меня донимать без всяких диет. 
Но и после исчезновения всех симптомов 
заболевания яеще долго устраивала себе 


выписали из больницы без улучшения со- 
стояния. Матери 70 лет. Прошу читателей, 
которые знают эффективные рецепты ле- 
чения этого заболевания, отозваться. 
Романцова Е. Л. г. Ульяновск 


Мне 28 лет. Беспокоятлимфатические 

ты, которые от любой простуды увели- 

хся И выступают вокруг шеи, под 

мышками, закладывают горло так, что 

не тяжело дышать. Поделитесь народ- 
ными методами лечения этой болезни. 

СоколоваЛ., г. Ставрополь 


Мужу 35 лет, диагноз - лимфома 4 сте- 
пени. Увеличены печень, селезенка, лим- 
фоузлы. Прошел два курса химиотера- 
пии. Если кто-то вылечился от рака или 
остановил течение болезни, помогите. 
Умоляю, откликнитесь! Заранее благо- 


м Воробышева И. 


г. Ура, респ. Башкортостан 


Кроваво-красно 

ника, положит! 

ДУ И залить 7 стаканами 
: С 


б настой в Холодиль 


с настоем плодов шиповника, заварен- 
ного таким же образом. Кроме, 9 
прочего, это хороший витаминный напи- | } 
ток. Он замечательно действует на весь = 
организм - самочувствие улучшается, «@ 
что называется, на глазах. Е 
Глущенко Р. Г., г. Ставропол 


*** 


Много лет страдаю бронхиально 
мой, гормонозависимой, с тяжелы 
нием. Часто лежу в больнице, но эф 
та почти никакого. К тому же у меня 
карственная аллергия. Обращаюсь за 
мощью и советом клюдям, котор 
народные методы лечения. | 

Симонова А. 
++ 
Подскажите, пожалуй 
трави в какой последователь 
применять для уменьшения И | 
ния фибромиомы матки, — 


Мне 70 лет. Полгода уже 
по всемутелу. На коже нет 
паний, но она очень. 
могу спать по ноча 
возрастной деј 

епі 


ЧТО В ИМЕНИ ТЕБЕ 
МОЕМ?.. 


Псориаз, или чешуйчатый 
лишай — это хроническое за- 
болевание кожи, название ко- 
торого происходит от грече- 
ского слова «псора», означа- 
ющего «зуд». Название бо- 
лезни говорит само за себя: 
самым ярким признаком псо- 
риаза являются зудящие, ше- 
ушащиеся пятна красного 
га, которые возникают на 
оже головы, колен и локте- 
ставов, в нижней части 
и в местах кожных 


г чем в нор- 
цикл деления 


ТАЙНА ЕЩ 


Псориаз довольно загадочная болезнь. 
откуда она берется. Так что Нобелевская и иные пре 


заболевают им в возрасте до 
20 лет. 

Среди причин этого недуга 
называют нарушения деятель- 


ХІХ века было сделано четкое 
разграничение этих двух за- 
болеваний. И хотя современ- 
ные исследования показыва- 


проявляется на месте 
или царапин. 


ности нервной и эндокринной ют, что в основе псориаза ле- При всех видах псориаза _ д 
систем, обмена веществ жит не одна, а целый ком- возможно поражение ногте- ле 
(особенно углеводного плекс причин, одно можно вых пластин — помутнение, „6 на 
и жирового), хрониче- сказать точно: псориаз – не- утолщение. Может изменяя (” ра 
ские инфекции (гаймо- инфекционное, а значит, форма ногтей — они становят- %, 
рит, тонзиллит, холецис- НЕЗАРАЗНОЕ заболевание. ся похожими на коготь птицы. к 
тити др.), генетические ОС гр (орнихогрифоз), или на них Ў. 
изменения. Например, х появляются точечные вдавле- Ко 
выделяют псориаз 1, ко- ния — «феномен наперстка». 10, 
торый вызывается пере- Если вас беспокоят похо- 19 
дающимися по наслед- правило, зимой. Тогда на коже жие симптомы, обязательно МӘ 
ству «поломками» им- различных участков тела по- обратитесь к дерматологу! 20 
а Для уточнения диагноза мо- 
| жет потребоваться проведе- ну, 
ние биопсии кожи. ку. 
Е `’ м УЖЕЛИ ме 
—= 8 —— АЕЛ Фо 
Га’. АСЕНИЯ НЕТ? мы. 
Е НЕ РАСКРЫТА... косы 
ществует средства для полно- сре 
а: М, ТО пос НЬ НеИЗВестно, го излечения псориаза, но ри 
у хлаурёатов.. имеется масса лекарств и спо 2 = @ С 
С собов, позволяющих умень- ска: 
мунной системы. Таким псо- являются высыпания в виде шить или контролировать бо. ех 
риазом страдают около 65% так называемых бляшек крас- лезнь в течение Оа ө г 
больных, причем эта форма новатого цвета, размеры кото ааа времени. Проче- Я 
заболевания обычно проявля- рых варьируют от булавочной ловека ПЕСО ааМЕН 4 
ется в молодом возрасте головки до обширных площа- ие ТОО у 
(в 18 - 25 лет). Аесть еще псо- дей размером в ладонь и бо- РИаЗОМ, никогда нельзя сказ пре; 
риаз 11, которым болеют люди лее. В пания обычно со- З@ТЬ, ЧТО ОН Полностью Изле= ное. 
старше 40 лет. Оніне связан ни прозсждаются шелушением и чился. Болячка может перехо ДЕ 
С наследственностью, нис им- зудом. дить в скрытую форму, и даже кожу 
мунитетом. Причем, в отличие В процессе шелуь при отсутствии внешних про- повр 
от псориаза 1, который пред- верхностные чешуйки легко ЯВЛЕНИЙ организм «хранитла могу 
почитает кожу, псориаз ча- слушиваются, остаются более МЯТЬ» О неи в виде различных НИЯ | 
ще поражает ногти и суставы. плотные, расположенные в ИЗМенений в организме» ев 
Согласно другой теории, глубине (отсюда и второе наз- ИМенно поэтому необходимо те во 
причиной псориаза являются вание псориаза – чешуйчатый Постоянное наблюдение дер: на ра 
исключительно нарушения матолога и систематиче- ® Вы 
иммунитета, вы- Г ское лечение. 
И различ- Е (1 Я! Если врач определяет | НЕ 
ными факторами: П 220. _ Псориаз на ранней стадий, ў = Ј 
это может быть При обострении симптомов болеа Дада то, как правило, назнача- Ф 
стресс, или инфек- ная медицина рекомендует восполь ют средства профилакти- Е. 
Ционные заболева- простым и действенным средством. Налить в ческого характера. Пр „Наши 
НИЯ, ИЛИ ХОЛОДНЫЙ кастрюлю молоко, довести до кипения и подер- значительных прояв певт | 
Климат, или непра- жать на маленьком огне 3-5 минут Затем пере ниях применяют воз коме 
ВИЛЬНОе. питание. лить молоко в другую посуду ВИ а ствие сильно 8 В 
той И оставшийся на стенках кастрюли, собрать (криотерапию), © дую 


системным заболе- 
ванием, Это значит, что при 
значительных нарушениях им- 


аспространиться на дру- 


аны человека, напри- 
В (псориатический 


А 


но осенью-зимой 


смазывать им больные места 


лишай). Иногда в области по- 
раженных участков кожи воз- 
Никают трещины и нагноения, 

Летом под влиянием сол- 
нечных лучей симптомы псо- 
риаза ослабевают, а У отдель- 
НЫХ больных исчезают вовсе, 
все может 


вернуться на круги своя, Ха- 
З 


рактерным для псориаза! ти 


ние крови (плаз 

рез), а также т 
ультрафиолетом. Вп 
случае лечение закл 
кратковременных 
сходных с посе 
рия. Для больш 
ности этот м. 
четают сп 
ных лекар 


мый фе. 
"псориаз 
те травм 
И СОриаза 

Ногте.. 
Утнение, 
меняться 
тановят- 


ТЬ птиц ря 
{ на № 1 


` вдавле- 
стка». 

ЯТ похо- 
зательно 
атологу! 
ноза мо- 
проведе- 


И 
НЕТ? 


це не су- 
пя полно- 
иаза. но 
В.И спо 
х умень- 
вать бо- 
статочно 
- Про че- 
его псо- 
ьзя ска- 
›Ю изле- 
перехо- 
‚ и даже 
их про- 
анит па- 
личных 
анизме. 
ходимо 
ие дер- 
матиче- 


оявле- › 
оздей- 
лодом Р 
›чище- 
‚мафе 
рапию 


водить по- 


ие самостоя 


’ рекомендаций 
псориазе малые 
афиолета являются 
а повышенные — 


К 


‚вас псориаз, то ваша 
требует более бережно- 
отношения и особо- 


о ух да. Неправильный Уход 


_ вызвать обострение 
ни. Учтите следующее. 
нимая душ или ван- 
используйте мягкую губ- 
бегайте применения 
й мочалки. 
Используйте твердое 
выбирайте рН-ней- 
те (рН=5.5) моющие 


|х запахов. 

Итесь поменьше пле- 
в ванне или под ду- 

да иссушает кожу. 
Ле водных процедур 
ательно нанесите на ко- 
| Ухаживающее средство, 

предпочтительно натура; 


› Старайтесь защитить вашу 


КОЖУ от порезов, ссадин и 
реждений, поскольку они 
т стать причиной появле- 
новых высыпаний. 

зимнее время увлажняй- 
оздух в помещении - как 
На работе, так и дома. 

® Выбирайте легкую, про- 


е Откажитесь от курения. 
Ряд исследований показыва- 
ет связь курения и частоту 
проявления псориаза. Кроме 
того, установлено, что риск 
возникновения псориаза за- 
висит от количества выкури- 
ваемых сигарет. Наибольший 
риск заболеть псориазом 
имеют лица, выкуривающие 
20 и более сигарет в день. 


Существует теория, связы- 
вающая возникновение псо- 
риаза с заболеваниями желу- 
дочно-кишечного тракта. Ис- 
ходя из этой теории, основ- 


множество свидетельств о 
пользе той или иной диеты 
при псориазе. Однако чув- 
ствительность к различным 
продуктам у каждого больно- 
го индивидуальна, поэтому 
здесь мы даем лишь общие 
рекомендации по питанию. 

© Низкокалорийная диета и 
избавление от лишнего веса 
способствуют облегчению со- 
стояния. 

® Низкобелковая диета в ря- 
де случаев смягчает течение 
болезни. Попробуйте снизить 
потребление молока и мяса. 
Заменяйте молоко кисломо- 
лочными продуктами, а мясо 
— белой рыбой. 


пот 
свежих овощей и 


о будьте внимательн 
Торые фрукты мо 
Индивидуально) вызывать 
ат, Особенно а Е 
Избегать красных и оранже- 
ВЫХ ПЛОДОВ. к 
® Ограничьте потребление 
шоколада, а также продуктов, 
содержащих острые припра- 
вы и уксус. 
® Отмечено, что алкоголь. 
может спровоцировать обо- 
стрение псориаза. Особенно 
это относится к пиву, шам- 


панскому, крепким спиртным 
напиткам. 


® После каждого приема пи- 
щи съедайте 1 ч. л. меда или 
0,5 ч. л. мелко перемолотой 
яичной скорлупы. При обо- 
стрениях, особенно в зимне- 
весенний период, употре- 
бляйте растительные препа- 
раты с витаминными свой- 
ствами - например, настой 
листьев крапивы (3 ст. л. су- 
шеных листьев на стакан ки- 
пятка) или настой плодов ши- 
повника (1 ст. л. сухих пло- 
дов на стакан кипятка). 


ЕМНОГО ТЕРПЕНИЯ... 


Фитотерапия давно признана лучшим 
едством в лечении всех форм псориаза. 
Ш постоянный консультант, фитотера- 


певт Меджид Мадатович Сафаров ре- 
 Комендует следующую схему лечения. 

Возьмите в равных частях корни сле» 
щих растений: черного инжира, кико- 
опуха, подорожника боль!чого, 

ка лекарственного, девясила высо- 
ымойте корни, обсушите и из- 

е (лучше всего ® мясорубке? 

Те холодной волой из расче- 

ора -5лводы-икипятитедо 

не останется 1/2 объема. 

ельную посуду. Остав- 

ите изалейте З л воды, 

паривайте = теперь 

ар процедите, жмых 

олученный отвар 


смешайте с первыми все кипятите на мед- 
ленном огне до легкого загустения (как 
жидкий кисель). 

Остудите смесь и добавьте в нее 
20 таблеток анальгина (истолченных в 
ступке), З флакона спиртовой настойки 

а, 89 мл 0,5%-го раствора новокаина 

овую эмульсию втаком же ко- 

в, в каком был взяткорень одного 

растения, Все перемешайте, подогревая 

на медленном огне (но не доводя до кӣ- 

пения!). Настаивайте лекарство в темном 
месте втечение 20 дней. 

Применяйте через день; на ночь сма- 
зывайте тонким слоем мази пораженные 
участки. Если болезнь запущена = начи- 
найте с небольших участков. Возможно 
возникновение побочных эффектов: тош- 
ноты, рвоты, головокружения. В этом слу- 
чае дозу следует снизить» Курс лечения = 
12 процедур (через день). Сделайте пере 


личе 


рыв на месяц и начинайте сначала. Всего 
надо провести З курса. 

ВАЖНО! Перед началом лечения и во 
время него 1 раз внеделю делайте очисти- 
тельную клизму отваром чабреца: завари- 
те З ст. л. травы чабреца (тимьяна ползу- 
чего) 2-3 л кипятка, дайте полчаса на». 
СТОЯТЬСЯ. 


У Во время лечения целесообразно 


2-3 раза в день смачивать больные места А 


собственной утренней мочой. Спустя пол- 
часа после этого можно принять душ е 
У Не забывайте о диете; обязательно 
соблюдайте правила питания, изложен: 
ные нами в этой статье, М 
У Немного терпения = и болезн 
отступит! 5 


и 


А 
ТА. 


‚ ЧТОБ 


74 


хочу 


Этим летом для большинства наших читателей мечта об отпуске ста- 
нет (или уже стала) явью. Тем же, кому удача не улыбнется, остается 
только завидовать более везучим коллегам... 


сколько на дорогу, а сколько на 


зовать это время? Ответ «нет» 
не принимается, ведь раньше 


Отдохните в тишине, положив под Ноги ва-. 


Простор для полета фантазии не ограни- 
чен, лишь бы надпись несла хорошее на- 


разговор по телефону - скажем, лик или подушку. ож 
| с подругой. Подумайте, можно Вечером напишите на зеркале: «Я тебя Я 
_ Ли было рациональнее исполь- люблю» - или что-нибудь в этом роде. стве 


вы все успевали. Теперь со- строение. Утром пусть это зеркало первым Е 
=== ставьте план на завтрашний вас встретити одарит приливом энергии и сча у 
“> день. При этом помните: желанием свернуть горы. ма, 


т, планируя следующий день, После того как вы испытаете радость от АК 
А а, не ставьте лозе ‚и трудно- Утренней встречи с собой, хорошо бы а 
00. каг и — < ГА) х 2 5 77а 
: Зато «невезунчикам» не придется стра- выполнимые задачи, если чув- принять контрастный душ. Можно не истя о 


дать, когда благодатный отдых закончится. 


ЗРИМ В КОРЕНЬ 


стям, у вас нередко возникает ощущение, 
_ что все дела и проблемы ждали именно это- 
го момента, чтобы, как ведро холодной во- 
‚ды, обрушиться на вашу бедную голову. 
ь смена ритма жизни, пусть даже кратко- 
еменная, - всегда достаточно сложная для 
Низма ситуация, своего рода стресс. 
‚ Чтобы этот стресс не причинил вреда здоро- 
_ ВЫ ходимо его постепенно сглажи- 
Г ыкая заново к эмоциональным и 
им нагрузкам. Поэтому в первую 
сле отпуска постарайтесь освобо- 
‘от всех второстепенных дел. 
В этой ситуации - внутренний 
0 убедить себя в том, что вы 
муи со всем можете справить- 


‘солью, 


ствуете, что не хотите ими латься (ра- 


всевремя опаздываете, псих 
не планировать свой день с 


советуют 
ТОЧНОСТЬЮ ДО 


пойдут быстрее, и в конце дня вы меньше 
станете; хотя и сделаете ничуть н 
© поскольку после перерыва в 
обычно страдает собранность, 
промежуток времени, необход; 
выполнения намеченного дела; 
© для начала планируйте 75-80% рабоче- 
го дня. Не сковывайте себя таким распо- 
рядком, который не оставляет времени ни 
на что, кроме работы. 


ЕСЛИ УТРО СТАЛО ПЫТКОЙ... 

Если во время «каникул» вы вставали в 
удобное для вас время, то сейчас не ис- 
ключено, что вам приходится бороться (& 
собой, чтобы открыть глаза. Еще труднее 


© Накопленную за день 
обязательно снять е 
иначе она перейдет 
Примите расслабляю 


Усталость нужно 
Ще до отхода ко сну, 
на следующий день, 
щую ванну с морской 
маслом лаванды или розмарина. 


зать себя ледяной водой, достаточно чере- 


Часто на работе возникает необходи- 
мость повысить тонус, активность и вооб- 


друга, чтобы они стали горячими, и помас- 
сируйте ими голову так, как будто вы ее 
ете, Потрите ладони снова и положите 
глаза. Посидите так несколько ми- 
Похлопайте себя по телу (прежде чем 
ать это, убедитесь, что коллеги, озабо- 
‘ные вашим душевным состоянием, не 
вызовут врачей). Сделайте легкий массаж 
Помассируйте каждый палец обеих 
рук от кончика к основанию. Если есть 
возможность, разотрите стопы ног с вну- 
тренней и внешней стороны. Вся процеду- 
ра займет не более 15 минут, а польза для 
самочувствия неоценимая. 

Чтобы не заснуть на рабочем месте 
(А что? Иногда очень хочется), полезно 


х на 


весь воздух через рот. 
напоследок. Пом 
стрессы и неприятности 
покавын 
и будьте 


вам не страшны, | 
астроены на успех. Любите себя 
уверены - вам все по плечу 


ните: никакие - 


(а 

тобы долгожданный отпуск не был омра- зУмеется, это на перное время, пока не довать чуть теплую и горячую. Я 

Чен болезненным выходом на работу, нуж- придете в себя после отд НЕ СПАТЬ! | ЕЕ 

— но соблюдать несколько простых правил. © чтобы избавиться от он іЯ ТОВЫ Я д 


нельзя 


ще хоть как-то взбодриться. Для этих це- | 
Когда после отпуска, свеженькие, заго- минуты. Надо оставлять в графике «дыры» те я О | Поэто 
 релые и отдохнувшие, вы приступаете к по- для «ничегонеделания». По мнению спе- о Е и ладони друго ‚ | ятся Ул 
рядком подзабытым служебным обязанно- циалистов, после таких перерызов дела СК Е р Е. 


1" == = 


дня что-то не получает- О борьбы ьа В время от времени «подкармливать» свой С 
русскую пословицу; Уха. тобы сутра Мозг кислородом. В течение дня, по мере ЕЕ 
5 не натыкаться на все углы подряд, благо- необходимости, выполняйте такое дыха- 50 
получно добраться до работы и сохранить тельное упражнение. Сделайте очень глу- а: 
хорошие отношения с коллегами) реко- бокий вдох через нос, почувствуйте, как я 
мендуется принять меры по возвращению Напряглась диафрагма. Не торопясь со- а 
себя к жизни ещес вечера. считайте до 5. Затем медленно выдохните Е 


ению, не все знают, 
нки (по-научному - не. 


Могут вызывать рак 


Динка = это доброкаче- 
Ное образование Кожи, 
Горов, при определенных 
Иях, может перерасти в 
чественную опухоль. К 
‚рак кожи, или мелано- 
заболевание довольно 
все же лучше пере- 
‘ваться и оградить себя 
10; что может вызвать пе- 
дение родинки и все по- 
ВИЯ, С ЭТИМ связанные, 
МИ врагами невлсо 
Гол травмы и у; рафи 
очти все знают, что 
равмировать родинку. 
причине некоторые бо- 
Элять кожные образова- 


нимание!!! 


Запол 


Уважаемые читатели! 
= Позвольте ближе с Вами поз- 
ГНакомиться. Для того; чтобы мы 
могли узнать, насколько газета 
«Желаем здоровья» отвечает Ва- 
| Шим ожиданиям, просим Вас отве- 
| тить на наши вопросы. 


— 1 ФИО (полностью): 


Г мужской 
% женский. 
3. Ваш возраст: 
4. Образование: 
среднее 
среднее специальное 
неоконченное высшее 
‚Г высшее. 
‚5, Вы: 


‘работаете 
ременно не работаете 
пенсии 
нимаетесь домашним хо- 


по адресу: 
ция газеты «й 


тесь с онкодер 

меется, и удалять родинку дол- 

жен специалист. Ни в коем 

случае нельзя «сводить» ро- 
пигментные пятна 

амо льно! 

Онкологи Настоятельно не 
рекомендуют злоупотреблять 
солнечными ваннами: Ультра- 
фиолетовые лучи не идут на 
пользу родинкам. Особенно это 
касается людей со светлой ко- 
Жей и тех, у кого много родинок 
и веснушек. Больше всего, сле- 


Г у чр, 


А 
7. Где Вы приобретаете газе- 
ту? 
[Е покупаю в киоске 
ЕТ выписываю 
[1 беру у друзей, соседей по- 
читать 
{91 покупаю на почте 
8. Как давно Вы являетесь 
читателем «ЖЗ»? .... 
9. Какие еще издания о здо- 
ровье Вам нравятся?.... 


іие своего здо- 
ровья Вы оцениваете как: 
хорошее 

[2] удовлетворительное 

[2] плохое 

[7] очень плохое, 

11. Какие темы Вам наи- 
более интересны? Просим Вас 
пронумеровазь темы в’ таком 
порялке; самая интересная руб- 
рика - под номером 1, просто 
интелесная ~ номер 2 и т.д. 
Если тема для вас не важна, Вы 
можете просто ее зачеркнуть: 


слепа 
29 


1 Здоровья». 


адз ка а 


дует опасаться солнеч 
Избегать а 
а в полуденн 


НЫХ ожо- 
КТИВНОГО 


ческие про- 
например, пилинг ИЛИ 
Ю, надо делать с боль- 
орожностью, Время от. 
времени разглядывайте свои 
родинки. Насторожить ДОЛЖНЫ 
следующие изменения: 
® увеличение и/или уплотне- 
ние родинки; 
® изменение ее цвета: пят- 
НЫШКо потемнело или, наобо- 
рот, посветлело; 
© неприятные ощущения 
жжение); 
© появление воспалений в ви- 
Де красного ореола, кровоточи- 
вости; 


(зуд, 


ее в редакцию до 


ГЕ 


а 
[1 Путь к долголетию 
Целебное растение и его 
применение 
[21 Как бороться с заболева- 
нием с помощью фитотерапии 
[ Консультация врача 
Рецепты, присланные чита- 
телями 
| Примеры 
С помощью молитв, 
о житии СВЯТЫХ $ 
[7] Помощи прошу - отвёт пи- 
шу 
[Е] здоровье детей 
Все о заболевании с точки 
зрения официальной и народной 
медицины 
[1 Заговоры 
[Е Здоровое питание 
| Рецепты женской красоты 
С] Темы рубрики Это инте- 
рено” 
[Е Вопросы психологии 


исцеления. 
сказания 


а ЕСЛИ ЕВ 


ните анкету и пришлите 
зне ризов по 300 рублей! 


вение _ 
Изъязвлений в 
родинки. 
® нарушение или исчез! 
ние кожного рисунка. > 

При появлении о го 
или нескольких из этих приз- _ 
наков, не откладывая, 06| 
щайтесь к онкодерматоло 
Только он может правильно 
ставить диагноз и назнач 
соответствующее  лечени 
Очень важно выявить забо; 
вание как можно раньше. | 
ранних стадиях меланома и 
чима в 100% случаев. 


1 октября 2005 г. 


в: 
1 
1 
г. 
2. 


13. Какие материалы в 
последних номерах газеты { 
(включая этот) Вы считаете 1 
наиболее интересными? 


14. Какие материалы в х 
следних номерах (включая этот). із 
Вы находите. 


15. Чтобы Вы хотели изме 
нить в газете? х 


12. Какие еще темы вас ин- адрес и 


тересуют?........ Г 


-, Белгород, Главпочтамт, а/я 41, редакция газеты м. оро 
оров Результаты розыгрыша будут опубликованы в: 


‚частности, «история бо- 
ранции Людовика ХІМ - не 


1 ОДИН КОРОЛЬ... 


«оро, я-солнца» Людовика 


ужено ореолом заслуженной сла- 


й, стесняемся обратитьс 
проблемой. Очень часто мы реи 
а терпеть боль уже невмого 
арелая, запущенная нашим; 

я лечению? Разумеется, они - 


примеру, в семнадцатом столетии 
говорили открыто, называя ве- 
‚нами. И даже недуги само- 


р 


ен 
он, 
юдовика не были ни для кого секре- 
данные короля наперечет знали, 
абительные средства и клизмы 

енялись к царственному организму. 

8 овик ХТ\ не только не испытывал 


никак ГО стыда из-за того, что его недуги 
тся гласности, но и был удивитель- 
› послушным пациентом. Когда он отда- 
уки врачей, то полностью по- 

их опыт и знания, Надо ска- 

о в те времена выбор способов 
м не отличался'разнообразием. 
ечения всех болезней использова- 
кровопускание, клизмы 

е. ридворный драматург 

мец короля; создал не одну 
смеивавшую тогдашних эску- 


Это интересно 


«ГОСУДАРСТВЕННОЕ 


ДЕЛО - ТЫ УЛАВЛИВАЕШЬ 


НИТЬ?..» 


Смирение правителя Франции в перене- 
сении болей и принятии лекарств порази- 
тельно. К середине жизни геморрой, терзав- 
ший многострадального монарха, принял 
острый хронический Характер. ВУХҮЛ веке 
фистулы в «неудобных местах» стали самой 
популярной болезнью высокого сословия. 
Причинузаболевания доктора видели втом, 
что «герцоги, принцы и члены их семей по- 
долгу сидят на пуховиках в каретах, злоупо- 
требляют верховыми п 

т у 


г 


новатым, если 
а не сразу подда- 


много жирного мяса с пряными 
- Кстати, в этом вопросе современ- 
ые гпроктологи полностью согласны со 
своими предшественниками. 
тезморроя и от подагры, Людо- 
вик в течение года был ограничен в движет 
НИЯХ И НЕ #:07 долго находиться на людях. В 
стране’ началась паника, возникли толки о 
скорой смерти короля. И тогда Людовик 
ХІУ решился на... «большую операцию» по 
Удалению геморроя. Это был эксперимент, и 
король стал первым, кто «опробовал» его на 
себе. Измученный болью монарх понимал, 
что его’нездоровье приносит ущерб делам 
страны и здравый смысл требует решиться 
на операцию, которая является, в первую 
очередь, государственным делом. 


«ДА ЗДРАВСТВУЕТ КОРОЛЬ!» 


«Король-солнце» владел собой безуко- 
ризненно. После консилиума и принятия ре- 


ВИВАТ, ЕКАТЕРИНА! Кстати, не только 


шения врачи всю ночь находились в чрезвы- 
чайном волнении и были поражены, увидев 


венценосного пациента крепко спящим -он _ 


был совершенно спокоен. Когда его разбу- | 
дили, Людовик спросил, все ли готово, встал ( 
на колени и начал молиться. После молитвы. 


он поднялся и сказал громко: «Гослоди да_ | 


будет воля твоя». Легопять на свою кровать ~ 
и приказал начинать. Перед операцией Лю- 
довик попросил доктора, чтобы тот его ни- 
сколько не щадил и обращался с ним, как с 
обычным пациентом. Мужество монархабы- | 
ло поистине безграничным: ведь в семнад- 
цатом веке медицина и знать не знала о нар- 
козе! Хирург удалял свищ, а один из мини 
стров крепко сжимал руку короля, который 
не кричал и только один раз, в момент Н 
стерпимой боли, тихо произнес: «Господи 
-..В день сложнейшей операции оф 
циальный церемониал утреннего распор 
ка во дворце был задержан, но не отмен 
Во второй половине дня король предс! 
тельствовал на Государственном совет 
-..Впоследствиий хирургический ‚метод 
борьбы с геморроем быстро распростран 
ся не только по Франции, но и по всему му 
ру. Ајпосле той операции Людовик Х1\ пра 
вил еще долгих 20 лет. 525. 


Людовик рисковал своей жизнью; откр 


овершила российская имп 
ить себя.. 


ила решимость, которую, по ее собствен: 


чный мальчишка». Специально выписан- 4 


ое сообщество, и в течение двухсо 


ком лет каждый из нас в детстве получал «оспину» на предплечье, чтобы убер 
оспин на лице или места на кладбище. С 1980 года противооспенных при 
лают - ВОЗ‘объявила, что вируса оспы в природе не существует, 


ускается только с письменного разрешения редакции, За 


'зидузльные особенности организма, Не забывайте советоваться с лечащим врачоћ 


"У 


Желае 


ЗДОРОВ 


Выходит 2 раза в месяц СОВЕТЫ ПО ЛЕЧЕНИЮ 4 М 


сй СУПЕРПРИЗЫ ДЛЯ ПОЧТАЛЬОНОВ, | $ 
| К БОТНИКОв ПОЧТЫ и НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ! СР. 0 


< отитом 


ТОЧЕЧНЫЙ МАССАЖ 
ИМ ГИПЕРТОНИЮЎ 
аа 


ТРАВЫ И ЛЕКАРСТВ А 
ДРУЗЬЯ ИЛИ ВРАГИ?" 


Нагазету Желаем ЗДОРОВЬЯ можно подписаться с любого 
месяца во всех почтовых отделениях. Подписные индексы: 
11498 (Каталог Российской прессы «Почта Россий») ) 
50811 (Местный каталог для жителейг, Белгорода. и ‚Белг одской области). 


ТЕЛЬНЫЙ \ЛЕНТИНА»: 


дая от различных недугов, даже не подозреваем, что многие из них являются следств! 
изма. Слабость, отсутствие работоспособности, быстрая утомляемость, сонливос' 
, головные боли... И это далеко не полный перечень симптомов избытка шлаков. Ведь 
ъном нии органьыги системы не могут работать в полную силу. " 

стенько бывает так: люди лечат- 


кончится. И последний раз залить ДОКАЗАНО НАУКОЙ 
| ся месяцами и даже годами, при- шишки литром И 30 мин, Современные исследования пока. Р 
Нимают горсти таблеток, а оздо- остудитьи пить по 1/ стакана. зали, что употребление льняного масла 
вительного эффекта - ноль. Однако, Одновременно с очисткой крови 


в пищу снижает риск инсульта на 37%. 
амотношроведя куро очистительных можно проводить очищение лимфы. Тем, кто пьет льняное масло, можно не. 
1роцедур: многие полностью выздора- Для этого надо заранее, еще в начале 


е 
| И: 
ру 


ХЗ стойге 
7 
ит ить бояться таких страшных болезней, как б 
вливают. Некоторые даже говорят, что приема льняного масла, пригото диабет, атеросклероз, ишемическая да Б 
г Й Й я ет»н 
я чувствуют себя так, будто родились за- ВИ цастойх 7 болезнь сердца. Внародной медицине телем Е 
_ ново! ‚ Эчищение лимфы. 5 его используют от глистов, изжоги, ТЫ 
‘Члены клуба «Валентина» (мы уже Взять 1/2 кг хрена, помыть, очи- различных язв. По своей биологиче- > болячк 
мяс ке, за- и Ж 
писали о нем в «ЖЗ» №21), во главе с СТИть, перемолоть на мясо БУСК а ской ценности оно стоит на первом ме- РО 
а > ОИ (или счи- ) 
его руководителем – Валентиной Ле- о Г вой (или оч сте среди пищевых масел. В семени вашего. 
 онидовной КУРАШИК, — разработали щЩенной) холодной воды и нарыть льна содержится витамин Е, который > руса. Он 
‘собственную комплексную программу нор И. Хранить 1 90 Е не синтезируется в организме. Кроме времен. 
очищения. Очищение проводится два И т а, Е гого, в состав льняного масла входят © аа 
ых : А 
азавтод: весной и осенью. Благодаря бРОСИть. В раствор добавить 11 ценные ненасыщенные кислоты и | тан 
Зее б меда, размешать и поставить в холо- 1 у | 
_этомучлены клуба чувствуют себя пре- дильник. Пить этот настой по 100 м» большое количество витаминовАи Е, |  менстру 
красно и практически не болеют. А на- А НИИ О н 5} 
чинается все с очищения сосудов перед сном до тех пор, пока оніне за- вает обмен веществ, поднимает ими _ Е 
1. Очищение сосудов кончится. При этом обеспечивается мунитет. . | ра 
Дла этого нужно выпить, в общей ХОРОШИЙ сон, услохаиваегся нервная 5. Очистка внутренних органов. Е и 
у : Е система. Й | 
_ Сложности, 0,5 л льняного масла (про- После очищения костей и суставов 


у 4. Очищение костей и суставов. - 
‘дается в аптеке). Принимать ежедневно п Н а Ет 17 х Ч проводится ЧИСТКА ВНУТРЕННИХ ОВЦЫ 

т ложке перед сном. Тем, у кого осле очищ крози и лимфы нов. Для этого используются высу- 
Б ў { Т проводится чистка костей и суставов. нны 

аот ч, ложе. При р. уста шенные корни подсолнечника. Так как 


На курс лечения по: 2 они очень т 
Этом выводятся соли, шлаки, очищает- Н очень твердые, спасла а е 


Не кг 


й неочищенного (кори риса. измельчить сек Е Е Трад 
и 00600 аетоя дас сакала в широкон ет залить кан Кая ае ки = ДЕН 
‚вление, улучшается память. рисіводой так, чтобы вода была выше ную кастрюлю, залить 3 литрами воды пып; 

_ 2: Очищение крови. Уровня риса примерно на 1 см. Все и прокипятить 5 минут. Пить этот Е лесании 

свою отвар вместо воды, пока не кончится яи 
ЕО ИШЕ рови: температуре, но каждое утро ата Хранить его вместе с корнями 8 холо уе 

Р Для этого нужно взять 10; зрелых со- дый вечер обязательно менять и Истото еи Н, но полняйте 
СнОвых шишек. Положить их в эмали- По окончании вымачивания рис слить выбрасывать а опять залить З литра м 
ованную кастрюлю, залить 1 На дуршлаг и хорошо мсушить на МИ Воды АИВ мино а нии слег 

Бидводы (родниковой; СТОЛОВОЙ Воздухе, чтобы его можно была хра- отвар так же Корни снова не ваб нраме 
ИСТА ИЩеннойІсіломощыо. нить Для сушки рис можно рассыпать сьвя, о 
о ое УбиВая на полотенце, Каждое утров очень фен 
аА и ло Еа 10 минут варить в 2 стаканах воды минут. Отвар выпить, нее одне 
засо оли 2 Ст. ложки этого «пористого» риса. бросить, Таким образо т 
олт отваре; хранить о рис корней используется 3 раза, Пр ловы, нг 
тной температуре). Выли- И Нод МОЖ= необходимости курс лечения можно! ницы во 
ст. ложке перед каждой едой. ТЫ ДОМ). повторить, но уже с новой порци мает на 
ании первой порции эти же СеЈСОТЫИ Шет, 


корней. Во время лечения моча и Рис, 
Ж Этот процесс Ес: 

итром чистой воды, но р Е Ре: от шлаков и темного, «ржавого» цвета. Как тол 

едленном огне уже Щщ „ скопившихся в ор- 


цвет мочи станет нормаль 
ганизме, вь 
ать по 2 ст. ложки пе- " ‚Выводит соли, восотанавли- очистка закончена. 


«Валентина» приглашает в свой 
ми, продлить молодость, получить 
іс 15.00) 


Герпес = это вирусное заболевание. 
Известно несколько видов этого ви- 
руса: Чаще всего встречается про- 

‘стойгерпес. Это иесть та самая «просту- 
дә » ИЛИ «лихорадка», которая «выскакива- 
_ егна губах чуть только похолодало. Носи- 
’ телем вируса простого герпеса является 
‘каждый, укого хоть раз в жизни появлялась 
«болячка» на губе. 
сли вы здоровы, иммунная система 
шего организма подавляет действие ви- 
руса. Онкак бы «спит» в клетке до лучших 
времен. Спровоцировать проявление гер- 
песа может любой фактор, снижающий им- 
мунитет: переохлаждение, перегревание, 
менструация: беременность, повышенное. 
содержание алкоголя в крови, психическая 
травма, инфекционные заболевания. Соот- 
ветственно, чтобы избежать обострения, 
нужно укреплять иммунитет. 


РАСПРОЩАЙТЕСЬ . 
С «ПРОСТУДОЙ» НА ГУБАХ 


С наступлением холодов 
зырьки, называемые 
жества названий тол 
ской точки зрения, 


Чтобы убрать слица «болячку», которая 
доставляет неудобства и портит внеш- 
ность, народная медицина предлагает сле- 
дующие средства, 
© При первых признаках «лихорадки» на 
губах, намотав на спичку ватку, извлеките 
изуха немного серы и тщательно вотрите 
ее в больные места. Делайте так2-3 разав 
день, После 2-3 таких процедур болезнь 
обычно проходит 
© Длялечения герпесных высыпаний вос- 
пользуйтесь ветками малины. Ихнадо сре- 
зать, промыть кипяченой водой, порезать 
накусочки длиной 1-2 сми разжевывать во 
ртудо кашицеобразного состояния. Этука- 
шицунужно приложить кпораженномуме- 
сту. В малиновых ветках круглогодично 
содержатся полифенольные вещества, по- 
давляющие вирусы 
© Несколько разв течение дня смачивай- 
тевысыпания на с стой валокордином 
или соком калз у 
© Неэстетичные «болячки» пройдутзапару- 


ЛЕЧИМ ГИПЕ 


Традиционная китайская медицина за 

Огие столетия накопила значительный 
опыт применения точечного массажа при 
лечении гипертонии. Теперь эти знания 
доступны и вам. 

_ Точечный массаж при гипертонии вы- 
полняйте так. Легко надавливайте на точ- 


СТОЙчИвОгО положительного 
кта производите процедуру не ме- 


располагается поцентру го- 
альцев выше передней гра- 
Массаж данной точки сни- 


вающее действие (рис. 1) 

Точка2. Натыльной стороне кисти 
щупайте ямку, где сходятся кости у 
тельного ибольшого пальцев (место «р 
вилки»). Массаж этой точки оказывает об- 
щеукрепляющее влияние а весь орга- 
НИЗМ помогаетлри тахикардии и сезлеч- 
ной аритмии (рис. 2). 

Точка 3. Положите руку поп. 
лени таким образом, чтобы указатель- 
ный палец оказался прямо под коленной 

чашечкой (пальцы плотно сомкнуты) 
Нужная нам точка находится ниже ми- 
ЗИНца, посередине ноги. Это одна из са- 
мых важных точек с широким спектром 
действия, Она оказывает. нормализую- 
Щее, регулирующее, общеукрепляющее 
действие на различные органы и систе- 


У многих на губах появляются водянистые пу < 
«простудой», «лихорадкой» или герпесом. Из всего мно- 
ько последнее можно считать правильным с медицин- 


тройку дней, если сразу начать смазывать 
ихнерафинированным нежареным подсол- 
нечным маслом. Делать это надо 2-З раза в 
течение дня и обязательно — на ночь. 

© Возьмите половину листа немелован- 
ной белой бумаги, сверните его конусом 
и поставьте основанием на чистую та- 
релку. Тарелку опустите в раковину или 
ванну, обеспечивая таким образом по- 
жарную безопасность процедуры. Затем 
подожгите конус, поднеся спичку к его 
вершине. Когда конус сгорит наполови- 
ну, его надо опрокинуть с тарелки в рако- 
вину. На тарелке вы увидите сконденси- 
ровавшуюся живичную смолу (бальзам) 
золотистого цвета, которую надо быстро 
снять пальцем и смазать пораженный 
участок кожи. Этот бальзам сократит 
сроки лечения и частоту высыпаний пу- 
зырьков герпеса в несколько раз. Если 
процедуру провести в самом начале за- 
болевания, то герпес может вообще не 
перейти в активную фазу. 


— ТОЧЕЧНЫЙ МАССАЖ 
Тани ° 
ФН. 
мы организма (рис. 3). 

Точка 4. Положите руку на внутрен- 
нюю поверхность голенитак, чтобы мизи- 
нец располагался прямо над выступом ло- 
дыжки (пальцы сомкнуты) Нужная точка 
находится над указательным пальцем, по- 
середине ноги. Массаж этой точки норма- 
лизует цифры как систолического, так и 
диастолического давления (рис. 4). 

Точка 5. Сверху, вдоль стопы, мы- 
сленно проведите ось между первым 
(большим) и вторым пальцами. Затем 
проведите вторую ось поперек стопы, в 
самом широком ее месте. На пересе- 
чении 2-х осей находится искомая точ- 
ка. Массирование этой точки нормали- 
зует сон, а также снимает метеозави- 
симость (рис, 5). 


Рис. 5 


ий 


ТКИ ПЛОХИ... 


Многие люди не обращают на бронхит должного внимания: мол, ка- 


шеле = это ‹несерьезная болезнь», что тут такого?.. В результате забо- 


левание переходит в хроническую форму, и частенько «герои» оказыва- 


ются на больничной койке с серьезным поражением легких, А ведь на- 
чиналось все с банальной простуды... 


ВИЗИТНАЯ КАРТОЧКА 


Бронхит - это воспаление слизи- 
стой оболочки бронхов, соединяющих 
дыхательное горло с легкими. При этом 
ткани вдоль стенок проходов распухают 
и выделяют большое количество слизи. 
Чаще всего в возникновении бронхита 
повинны вирусы, поражающие верхние 
дыхательные пути. Однако бывает, что 
бронхитвызывается и бактериями. Кро- 
метого, организм может отреагировать 
воспалением бронхов на сильный ал- 
лерген (например, газ или химическое 
соединение с резким запахом). 


ОТ ОСТРОГО 
ДО ХРОНИЧЕСКОГО -— 
РУКОЙ ПОДАТЬ 


Острый бронхитчаще всего встре- 
чается у маленьких детей и пожилых 
людей. Для него характерен сухой рез- 
кий кашель, усиливающийся по ночам, 
который чаще всего смягчается через 
несколько дней Из-за выделения слизи. 

Если кашель или отхаркивание про- 
должается в течение нескольких меся- 
цев, причем это «действо» повторяется 
с завидным постоянством послекаждой 
простуды, имеет смысл говорить охро- 

‘ническом' бронхите. 

В этом случае клетки, которые вы- 
 Отилают стенки бронхов, утолщаются и 
роизводят слишком много слизи. От 
того оболочка бронхов опухает. Опухо- 
ужают проходы, затрудняя движе- 
уха и проникновение его в глу- 
делы легких (альвеолы), вкото- 
сходитгазообмен. Положение 


СКИЙ МОХ — на самом деле никакой Ж 
СТЫЙ лишайник рода цетрария, вы- 
см. За ним вовсе не нужно, ехать в 
астет он в сосновых лесах европей- \ 
и, тундреи лесотундре, на песча- 
клонах Кавказа, Алтая, Саян, на 
вается только вдали от 


холи препятствуют и выходу мокроты из 
дыхательных путей. Куда же в этом слу- 
чае деватьсяслизи и вредным микроор- 
ганизмам, которые в ней содержатся? 
Путь один: в легкие 
Нелеченый бронхит чреғ 


іт серьез- 


ными осложнениями: застойной сер- 
дечной недостаточностью, острой за- 


Ой легких. 


Чтоб: 


держкой дыхания, эмфи 


осло» мс своевре- 
менно лечить о ЗИ 0; т. При 
этом обязательны постельный режим, 
обильное теплое питье, горчичники. 


Врач назначает отха 
жижающие слизь с 
жаропонижающие 
препараты. 
Хорошимипомощникак борьбес 
болезнью Являются И лекарственные 
растения. 
ВСТРЕТИМ БОЛЕЗНЬ 
ВО ВСЕОРУЖИИ 
При остром сухом бос 
© Измельченный лист дягиляз 
пящей водой из расчета 2\ст. ложки на 
1 стакан кипятка, кипятить 5 мин и на- 
стаивать’ 2 часа. Процедить, пить по 
178 стакана 3 раза в день до еды. Курс 
лечения - 1-2 недели. 
© 4 ст. ложки измельченного листа по- 
дорожника заварить 0,5 л кипятка и на- 
стоять 4 часа, процедить, Пить по 
0,5 стакана 4 разав день. Курс лечения 
= 2 недели. 
© ВО,5 л молока добавить 2 ст, ЛОЖКИ 
травы мать-и-мачехи (или 2 целых ли- 
ста), довести до кипения и варить 
5-7 мин. Затем Положить в отвар све- 


ивающие и раз- 
ства, а иногда = 
болеутоляющие 


АНТИБИОТИКИ 
БРОНХИТ НЕ ЛЕЧАТ 
Английские ученые пришли к од- 
нозначному выводу: у больных острым 
бронхитом применение антибиотиков 
не ускоряет выздоровление. Медики. 
наблюдали 800 пациентов с кашлем и 
одним из симптомов бронхита = мо- 
кротой, затруднением дыхания, хрипа- 
мив легких. Больных разделили на трӣ 
группы: первая получала антибиотики 
сразу, вторая — через определенное 
время, а третья вообще не получала 
никакого лечения. Выяснилось, что 
применение антибиотиков не оказало 
большого влияния на общую длитель- 
вость заболевания. Делайте ВЫВОДЫ... 


жий свиной жир на кончике ножа. Хоро- | ] 
шо перемешать, остудить и пить перед 
сном по З ст. ложки в течение 5-7 дней. 

© Измельченный в порошок кореньал-= — 
тея развести теплой кипяченой водой р 
до консистенции густой сметаны. Полу- 
ченную смесь принимать по 1 ст. ложке 
4 раза в день до еды в течение 1-2 не- _ 
дель. { 
© Взять 3 ст. ложки травы мать и Мае 
ХИ, 2,5 ст. ложки травы подорожник 
большого, 1 ч. ложку измельченной 
корня солодки голой. Заварить 
ном кипятка 1 ст. ложку этого сбо 
стаивать 8 часов, процедить, В 
день в 3-4 приема, до еды, Кур 
НИЯ = 10’дней, 

© 1 ст. ложка алтея лека 
(корни), їч. ложка солодки 
НИ), 1 ч, ложка аниса о 
(плоды), 1 ч, ложка сос 


ео 


‚ | ч. ложка шалфея лекар- 
о (лист). Готовить и принимать 
вк предыдущий. 

бронхите с густой мо- 


0,5 л крутого кипятка, настаивать, 
в, 40 мин, процедить. Принимать по 
(8 стакана 4-5 раз в день за 30 мин до 
течение 2 недель. 
по 1 ст. ложке измельченного ли- 
За ‘ста грецкого ореха и листа мать-и-маче- 
хи, залить 1 стаканом крутого кипятка, на- 
вать, укутав, 1 час, процедить. Весь 
выпить в 1 прием небольшими 
отками с добавлением теплого молока. 
инимать 2 раза в день: утром и вече- 
_ ромза 30 миндоеды, 10 дней. Это сред- 
’  створазжижает мокроту, снимает воспа- 
> ление. 
мтч. ложка коры ивы белой (ветлы), 1 ст. 
°  ложкасверхом травы мать-и-мачехи, 2ч. 
, жки травы душицы обыкновенной. 
ВЗЯТЬ 2 ст. ложки смеси, заварить 0,5 л 
| кипятка, настаивать 1 час, процедить. 
Выпить за деньв 3—4 приема за 30 минут 
‘доеды. Так лечиться 10-14 дней. 
2 Ч ложки цветков бузины черной, 1 ст. 
ложка травы коровяка скиптровидного, 
2 ст. ложки цветков липы сердцевидной, 
1,5 ст. ложки травы мать-и-мачехи, 1 ч. 
ложка корня окопника. лекарственного, 
1 ч. ложка корня пырея ползучего. Взять 
Т ст. ложку смеси, заварить стаканом ки- 
пятка, настаивать 8 часов, процедить. 
Выпить за деньв 3-4 приема за 30 минут 
доеды. Курс лечения – 10 дней. 
М 2 ст. ложки будры плющевидной (тра- 
| ва), 1,5 ст. ложки репешка обыкновенно- 
го (трава), 1,5 ст. ложки копытня европей- 

| ского (лист). Готовить и принимать так 
| же, как предыдущий настой. 
_ 
$ 
| 
} 
| 
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При хроническом бронхите. 
®_— Очень эффективен настой листа на- 
стурции. 5 ст. ложек листа заваривают 1 л 
| кипятка, настаивают 10 мини процежива- 
ют. Пьют в течение дня по 0,5 стакана не- 
А мо отеды. Курс лечения — 14 дней. 
ть перерыв на неделю, затем лече- 
продолжить. Провести 3-5 курсов — 
ения. 
ложкитравы медуницы, за- 
ипятка и настоять 2 часа. 


Т. ложку (без вер- 
сландского мха, 


Здравствуйте, 


«Желаем здоровья»! 

Хочувам рассказать, как при помо- 
Щи народного средства удалось моей 
мамевылечить начальную стадию рака 
кожи, 

А получилось все так, Маму стал 
беспокоить небольшой участоккожина 
тыльной стороне ладони, Появились 
зуд, жжение, а затем небольшая припу- 
хлость. Сначала мама подумала, что 
это рожистое воспаление, Пошла в 
диспансер. Там дерматологпредполо- 
Жил, что у нее экзема, но на всякий слу- 
чай отправил немного ткани на онколо- 
гическое обследование. Анализ пока- 
зал, что это раковое образование. Ма- 
ме предложили лечь в онкологию. Там 
она пробыла ровно 2'дня = больше не 
выдержала, ушла домой. Ей было не- 
выносимо смотреть на людские стра- 
дания, Как я ни уговаривала, она на- 
отрез отказалась 2 возвращаться, 
сказав, что, если жденовыздоро- 
веть, она и дома выздоровеет, а если 
нет, то хотя быібудет находиться рядом 
с родными, Пришлось смириться с ее 
решением. 

Но мы продолжали бороться. Мама 
ходила в онкологический диспе 
где ей обрабатывали руку, ая 
стала читать все, что мне попал: 
раке кожи и его лечении. Пере 
вали мы разные методы, но бе 
зультатно. Пораженный участок 
уже размером со старую пятикопееч- 
ную/монету, К поискам спасительного 


уважаемая редакция 


средства подключились все н: ши 
ственники и друзья. а: 
И вот в один прекрасный день, 
шел двоюродный брат ипринес лӣстс 
с рецептом. Он сказал, что его коллега, 
вылечила таким образом рак кожи на 
ноге: Я буквально впилась глазамӣ в 
текст и почему-то, глядя в листок, по- 
чувствовала, что это то, что надо. Поз- 
же мама сказала мне, что, прочитав ре- 
цепт, ощутила то же самое. 

Все серьезно обговорив, мы с ма- 
мой решили начать лечение и продол- 
жать до победного конца, если станет 
хотьнемного лучше. Сначала мама ле- 
чилась около З недель, потом пошла в 
диспансер на обследование. Там отме- 
тили некоторое улучшение. После это- 
го, окрыленные надеждой, мы лечи- 
лись еще 4 месяца. Весь курс занял 
около пяти месяцев. 

Сейчас мама выздоровела, но еще 
находится под контролем врачей. Глав- 
ное — самое страшное позади. Перепи- 
сываю для вас рецепт лечения, спасше- 
го маму, решив ничего не изменять. 

«Измельченную и хорошо просу- 
шенную в духовке соль тщательно сме- 
шать иразболтать в стеклянной посуде 
с коньяком в пропорции 1:3. Тоесть, на 
пол-литра коньяка взять 160 г соли. 
Дать отстояться в течение часа, чтобы 
коньяк вобрал в себя нужное количе- 
ство соли. Затем процедить смесь че- 
рез 3 слояімарли и перелить в чистую 
бутылку из темного стекла, 

Этот раствор применяют наружнов 
виде примочеки компрессов. Примоч- 
ки делают 2'раза в день. Надо намочить 
в растворе марлю, сложенную в три 
слоя, положить на пораженное место, 
завязать бинтом и дать высохнуть на 
воздухе. По мере высыхания смачивать 
снаружи снова и снова - втечение Зча- 
сов. Компресс прикладываютво время 

дневного сна на полтора - два часа. 
Для этого марля смачивается настой- 
кой, прикладывается на больное ме- 
сто, сверху кладется целлофан и уте- 
пляется шерстяной тканью, 

Соль хорошо впитывает в себя от- 
рицательную энергетику болезни, поэ- 
тому при раке кожи использованную 
марлю нужно все время менять и отра- 
ботанную тут же сжигать = ^ 

Вот такой рецепт помог моей 
вылечить руку; надеюсь, н 

Короле 


9 


ия 


заметку 


Возьмите на 

зен тя у 

я $ е ° Ї ства, содержащие танин. зеленый 

у д 4 ный чай, толокнянка, малина, корадус 
ромашка. 

С препаратом против аритмии кор. | 


дароном = не сочетаются солодка и. Е 
эхинацея. Солодку также лучше не исе | пра 
а Е пользовать совместно с другими попу р О 
| лярными антиаритмическими средства | рец 


ми — верапамилом и соталолом. і С 
Большой перечень лекарственных 


ним 
трав нежелательно применять при лече- " боя! 
нии сердца дигоксином? Это женьшень, пуст 
элеутерококк, наперстянка, гори- 1 ст 
гие из нас, принимая пилю- цвет, солодка, подорожник, ландыш, трав 
же запивают ее бальзамом из 24 трав, не задумываясь о том, кан | пустырник, сенна, зверобой, стро- Ом 
влияют друг на друга, А напрасно... фант, морской лук. 40 | 
м 1 2 + р те, ое 22:4 м у 
Е. Усилить побочные эффекты аспири- Пите 
озможно, кто-то разочаруется, шить. О схеме снижения дозы посове- на, диклофенака и другихобезболиваю- в, 
Узнав, что в большинстве фармако- туйтесь с лечащим врачом. щих можеткора белой ивы. И 
логических препаратов основное 5. Старайтесь пить лекарства и травы Спротивогрибковыми средствами не й 7 
действующее вещество либо взято из ра- в разное время суток, чтобы избежать сочетается эхинацея. } Е 
стений, либо в точности копирует расти- нежелательных « Верен, и Преларатычерники и женьшеня Со Вей 
ое сырье: И те, кто делит лекарства НЕСКОЛЬКО ПРИМЕРОВ — торожностью должны применять диабети: р случ 
п ные и «химию», в некотором Г | 
ааа чо Лечебное И Например, зве й — популярное КИ. Эти средства понижают сахар вкрови мелк 
рана Я Е аи случае оказыва- средство от депу оприят- И Совместно с таблетками могут снизить вое | 
`етхимическое вещество. Другоедело, что НО действует на л ‚ разжижаю- @Го1ниже нормы: © дЬздей а Ире шень 
в астительных препаратах оно ведае щие кровь. Неже сочетать зве- Недостаточной эффективности таблеток мы 
м Форме, котораялучшевсего Р9б0й с препаратами, снижающими ки- Женьшень и черника могут стать союзни- в дес 
ИЕР с слотность желудка, ат сантибиоти- Камивборьбе с сахарным диабетом. спол 
Усвайваетсяіорганизмом. К тому же, в ле- У, А ан 
 карственных растениях, какправило, соче- КОМ циклоспорином. а тоэва может ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ десні 
Ы р Ы ЙСТВі зрелог и = 
_таются сразу несколько полезных свойств. ВЛИЯТЬ на действие оредоть, применяе КУДА СТАВИТЬ тесь. 
от мых при анестезии. В комбинации с ан- КУДА СТА і 
Темне менее, ив искусственно полу- р уе ая гории км? Ф слом 
ННЫХ препаратах, и в целебных расте- ТИдепрессантами зверобой может вы- ГОРЧИЧНИКИ? и НЫЕ 
У < =, 1 м % 
іх главное = химическое соединение. Звать головную боль, 1 Оловокружение; При головной боли и при гиперто- Е] крово 
5 ввестно, химические соединения спутанность сознания, особеннс упожи- нии горчичники прикладывают на шею 
реагировать другсдругом. Именно лых людей. Такое действие связано с > Чиже затылка) и на икры ног 
° поэтому химические вещества медика- ТЕМ, что некоторые компоненты зверо- приступах стенокардии наи 
у ви трав, принятых одновременно, боя могут вмешаться в процесс перера- 55 ть сердца. Я Ы ДЛЯ 
вотупитьвреакциюпрямовнашем ботки лекарств печенью. й воспалительных заболева › ВЯ 
ме! Результат может быть раз- Валериану и другие успокоитель- хних дыхательных путей гор- родов 
вие лечебных веществ либо ныетравы не рекомендуется принимать ки ставят на грудь и на икры онаи 
|что’не всегда хорошо), ли- вместе сантигистаминными препарата- >м бронхитах и СрО И дело 
я, а. о - А 
уется, а нередко Возникает мипервого поколения, например диме и – на верхнюю часть грудины м было 
‘отрицательный эффект. дролом, тавегилом и супрастином. ну или обе стороны груди и на ей Машу 
: - Исть + ы Б х 
жать нежелательных по Листья сенны, корукрушины, кор между лопатками и под, лопатками. Агриг 
етании трав и ле- невищаревеня нежелательно сочетать Для снятия боли при 80 ша 6 
т с препаратами для леч 5 2 Р 
? НЕ ЯД ӨНИя/Железоде- горчичники ставят на соответотву то на 
е лечащего врача Фицитной анемии. часте кожи м 
вках, которые — Женьшень, чеснок, имбирь, препа- Вс сев іа й 2 
Я сем ли можно ставить горчичн неен 
| раты из гинкго билоба усиливают кро- ки? Нет. Они Я а 
вотечение. Их не следует совмещать с 4“ . противопоказа! ал 


препаратами, разжижающими Кровь, - и. засолез Д 
Такими; какаспирин, курантил, варфарин. риазе в остром а 
Женьшень и солодкуне рекоменду- вить людям оа 
ется использовать при Употреблении еталле Ги т Е 
‚ мочегонных препаратов — например, фу- го Е 
ШЕ А рчицы может вызва 


Расширяющим препаратом 
ЛЬЗЯ совмещать с 
игрушанки, 


ИЧНОГО ОПЫТА 


а давняя подписчица. Газета 
очень нравится. Мы, пожилые, 
черпаем из нее, когда нужно по- 
здоровье. Захотелось и мне 
чь людям. Предлагаю несколько 
тов, испытанных на себе. 
тахикардии я избавилась, при- 
я настой цвета 
Дшника и травы 
ника. Взять по 
ложке каждой 
Ы и залить стака- 


Же я отдала дочкув детсад. 

А недавно наша няня зашла прове- 
Дать нас и стала опять жаловаться на 
здоровье, мол, ослабла вся и позво- 
ночник болит, Я слушаю да заодно ка- 
шуварю. 

«Положии мне, - говорит соседка, - 
привыкла я уже к твоим кашам, у меня 

4". такие вкусные почему- 

и — тоне получаются», 

Я положила в кашу 
масло и машинально 
посыпала яичным по- 
рошком, как и для 
Маши, 

«А что ты за при- 

а праву сыпешь?» = 

ШГ спрашивает она. 

ЕЕ «Да это молотая 
яичная скорлупа, я всегда ее добав- 
ляю в пищу. Кальций детям необхо- 
ДИМ: Да и пожилым, > -и тут я осе- 
клась. 

Только тогда меня осенило, поче- 
му такая перемена произошла с на- 
шей няней за лето. Видать, вместе с 
ребенком я заодно подлечила и со- 
седку. Это скорлупа постепенно при- 
вела в норму ее косточки, да и весь 
организм. 

Поделилась я с бабулей запасами 
своего яичного порошка — пусть ле- 
читсяна здоровье. И вы попробуйте. 
Решетникова |. В. Курска. 


..ИВ 


Ы соль с маслом. Если больно, 
олосните рот теплой водой. Если 
сны будут кровоточить — не пугай- 
тесь Продолжайте втирать соль с ма- 
Слом в десны 2 раза в день. Посте- 
пенно боль уйдет, десны перестанут 
_ кровоточить, и зубы укрепятся. 

4 Емельянова Н.Р. г. Курск 


аы ЛЕКАРСТВО 
'ДЛЯ СТАРОГО И МАЛОГО 


В1997 годуя находилась в после- 
одовом отпуске по уходу за ребен- 
м. С детскими пособиями тогда 

ело обстояло очень плохо, Нужно 


Хочу рассказать читателям г. 
какя справляюсь с болезнями суста- 
вов. Для этого я заготовил себе ли- 
стьевчерной смородины, в аптеке ку- 
пил сосновых почек. Пью настои из 


них и чувствую - здоровье улучшает- 
взяла соседку-пенсионерку, ся, ходить могу. 


у Тихоновну. Поначалу на- Значит, полное вы- 

‹ здоровление не за 

горами. Напишу ре- 

цепты. 

1 ст. ложку со- 

сновых почек поме- № 

СТИТЬ В эмалирован- 

ную посуду, залить 1 

1 стаканом кипяче- 

Ной воды, нагревать 

подікрышкой в кипящей воде (на во- 
дяной бане) 30’ мин, охлаждать при 
комнатной температуре 10 мин, про- 
Цедить, отжать, потом долить отвар 
кипяченой водой, чтобы опять полу- 
чился один стакан. Принимать по 1 ст, 
ложке передедой. 


но и бабушке, 
ней сработались, 


Из листьев смородины (любой) 
настой делается так, 1 ст. ложку из- 
мельченных листьев залить 0,5 л ки- 
пятка, укутать, настаивать 2 часа, 
процедить. Принимать по 0,5 стакана 
4 разав день междуприемами пищи. 
Настои эти можно пить по очереди. 
2 недели - один, 2 недели - другой. 
Затем сделать перерыв на одну не- 
делю и опять лечение повторить. По- 
пробуйте мои рецепты; вот увидите: 
ивам поможет! 

Решетов'Е.А., Воронежская обл. 


БЕРЕГИСЬ, АНГИНА! 


Выписываю «Желаем здоровья» 
второй год, Газета недорогая, а 
столько всегда в ней полезного! 
Особенно мне нравятся рецепты. Их 
очень удобно подшивать, и тогда 
легко можно найти нужный рецепт. 
Пользуемся вашими советами всей 
семьей, делимся с соседями и зна- 
комыми. Большое спасибо редакции 
и всем читателям. 

Хочу ия предложить свой, не раз 
проверенный, рецепт отангины. По- 
могает моей семье в этом яснотка 
белая. Этазамечательная травка ра- 
стет в наших краях почти везде. Су- 
шу ее летом под крышей сарая, там 
сухо ине попадают солнечные лучи. 
Храню в полотняном мешочке в су- 
хом прохладном месте. Теперь о 
том, как мы лечимся ею. 

Нужно взять 2 ст. ложки измель- 
ченной травы, залить 500 мл кипят- 
ка, настоять час, процедить. Пить по 
полстакана 4-5 раз в день и поло- 
скать горло теплым настоем нес- 
колько раз в день, чем чаще, тем 
лучше. У моего внука за 2-3 дня все 
проходит, но нужно применять это 

ПО средство сразу, как 
только начинается ан- 
гина. 

А еще яснотка ус- 
покаивает, когда пе- 
ренервничаешь, помо- 

‚ гает при воспалениях 
почек, мочевого пузы- 
ря, очищает кровь. 
Когда у дочки была 
угревая сыпь, я давала 

ей пить такой же настой, иим же она 
протирала лицо несколько раз в 
день. Занеделю все прошло, Вот та- 
кая она полезная травка — яснотка, 
Лечитесь на здоровье! . 
‚ Вели 
г, Валуйки Белгор 


ОЙКА ОТ ПЛЕВРИТА 
т азад у моей тети был пле- 
гких. Ей делали выкачку, чем 
‘лечили, но результата не бы- 
‚ Знакомая подсказала ей старинный, 
‚действенный рецепт. Нужновзять 
корней переступня, 
лить их 0,5 л водки. 
ать настояться 10 дней 
теплом темном месте, 
роцедить. Тетя прини- 
мала эту настойку по 
1 ч. ложке 3 раза в день, 
_ запивая молоком, А так- | 
же на ночь растиралаею \ 

область легких и тепло | 

укутывалась. Лечилась 
она так 2 месяца. Стала 
легко дышать, подниматься с кровати, 
повеселела. После двухнедельного пе- 
рерыва продолжила лечение, провела 
еще один 2-месячный курс. С тех пор 
тетя здорова, чувствует себя хорошо. 
Маячкина И.В. г. Белгород 
От редакции. Переступень белый 

_— ядовитое растение! Строго соблю- 

дайте дозировку! 


н _ ОТВЫПАДЕНИЯ ВОЛОС 


У меня начали сыпаться волосы по- 
сле неудачной химической завивки — то 
ли волосы пережгли, толи раствор не 
‘подошел. Но волосыівылезали пучками, 
И даже пролысины образовались. Хоро- 

_ шо, что сжалилась надо мной соседка. 
Она сделала мне лекарственный со- 
став: 0,5 г хинина для инъекций и 
т. ложкукасторового масла переме- 
Втиралая тщательно эту смесь в 
овы, Сверху заматывала голову 
олотенцем, надевала пакет и часок 
ТИМ «сооружением» на голо- 
атак всего 3 раза, через день. 
яцуменя волосы отросли, да 
стые стали! Так что поверьте: 
твительноуникальный. Вти- 
онадо именно вкожуголо- 
ше получалось, воло- 


Рецепты из конверта 


компресса. Оставить на ночь. Япроде- 
лалатак З раза, имояязва затянулась. 
Онауменябылас горошину размером. 
Тем, укогоязвыкрупные, на излечение 
потребуетсянемного больше времени, 

Ольховская Р.Н., г. Курск 


лук 


АА, К! 


Как-то заболела у меня 
левая сторона спины. При 
наклонах, поворотах чув- 
ствовала боль, в спокой- 
ном состоянии - ползание 
«мурашек». Сначала я по 
думала, что у меня что-то с 
сердцем. После 
врача узнала свой д 
МИОЗИТ =- воспален е 
мышц, Врач предложила 
мне простой народный с 


5 -про- 


мять, приложить к больному месту 
через несколько слоев чистой ткани 
и плотно прижать. Сверху накрыть 
шерстяным шарфом. По мере осты- 
вания картофеля надо один за дру- 
гим убирать слои ткани 
После того как темпе- 
ратура картофеля срав- 
няется с температурой 
тела (больше не будет 
согревать), его убрать, & 
а больной участок ра- “ 
стереть тройным оде- 
колоном и хорошо уте- 
ПЛИТЬ. Прогревание 
предпочтительно проводить на ночь 
апослепроцедуры, хорошоутеплив- 
шись, лечь спать. Проделала я так 
3 вечера подряд, и все неприятные 
симптомы исчезли, Этому способу я 
научила многих знакомых, у которых 
были такие же проблемы. И все оста- 
ЛИСЬ ДОВОЛЬНЫ. 
Бибикова М.С. г. Чебоксары 
ЕО 


ПИВО ОТ ГОЛОВНОЙ БОЛИ 


Недавно приятель немало меня 
удивил, открыв мне неожиданные 
свойства пива, Я пришелк нему в го- 
сти и застал за таким занятием: си- 
дитонза столом, перед ним кастрю- 
ля, в которую он вылил бутылочку 
свеженького пива, нагретого до ки- 
пения. Капает он туда 
валерианы 


таблетки и лечится всегда народны- 
ми средствами. 
Васильев Н.Т. Ульяновская обл, 


У КОГО ЧТО БОЛИТ. . . 
Многие люди очень часто страдают та 
от зубной боли (это мое ‘больное с са- лась 
мого детства). Вот самое лучшее, чем седк 
можно быстро снять зубную боль: не- почк 
сколько веточек шалфея залить кипят- леча 
ком, настоять, процедить и полоскать | раци 
рот теплым настоем несколько раз в тако! 
день (можно еще добавить цветков ро- 1 ат 
машки). ў он Сл 
А этот рецепт больше пригодится диль 
тем, у кого маленькие дети, а, вобщем, разве 
наверно, и всем. Это история из моего т 
детства. Играли с детьми в догонялки. Я а 
так хорошо растянулась (упала), что по а 
земле проехала на ладонях. Сначалане 
придала значения ранке посредине ла- 193 
дони. Но на другой день она вся воспа 15 дн 
лилась и стала болезненной. Показала == 
руку матери. Она сразу отправила нар- рецег 
вать с березы берестинок (которые на роза 
стволе отщеплены), уложилаих одну на торыл 
одну, а све] мазала сметаной, при- ется 


ложилакранкеизавя- Ему с 
зала. Утром, сняв по- 
вязку, янасухих бере- 
стинках обнаружила ’ овса ( 


осколок стекла (сме- ана 
танався впиталась), а до 1/4 
ранка скоро затяну- личест 
лась. сое 
Ну вот, мои доро- _ обнар} 
гие, немного подели- дреках 
вами рецептами, испытанными что зна 
· может, еще кому-нибудь они Сп 
брымл 

Ваша читательница 

Разумова Надежда Яковлевна, 
356619, Ставропольский край, П О, 
Ипатовский р-н, х. Вавилон Здү 
УВ; :МЫЕ ЧИТАТЕЛ ция! В 
Приглашаем вас к сотру, К журна 
ству. Если вы знаете спо уаз 
средства лечения каких-л и поле 
болеваний, обязательн . Чептал 
те нам, чтобы мы могли вые 
ковать их на страница) | ва 
зеты. Советы, Есу 
добрые слова поддер роси 
Гул и другим лю пивме 


то бь 


Для кого-то може 
ценным! | 


Рецепты из конверта 


Е. 
И ОПУХОЛЬ 
НА ПОЧКЕ 
сать в редакцию собиралась 
как-то мешали дела, Сей- 
садом-огородом управи- 
ешила написать. У моей со- 
и по даче обнаружили опухоль на 
Она рассказывала мне, что 
ий врач посоветовал ей с опе- 
й подождать, а полечиться по 
му рецепту. Сок чистотела сме- 
одкой или спиртом 1:1, чтобы 


Боль в горле 
Если чувствую, что начинает «ца- 
рапать» в горле или появляется боль 
при глотании, сразу беру лимон, 
ошпариваю его кипятком, срезаю вер- 
хушку и отрезаю крупный 
ломтик, кладу в'рот (без са- 
хара) и сосу, как конфетку, 
Меня лимон выручал не один 
раз, главное — не упустить 
начало заболевания. 
Если пятки, как наждак 
Я сделала вывод, что та- 
кие пятки «говорят» о непо- 
ладках в почках или печени. 
А чтобы привести ноги в по- 
БҮЙ рядок, вечером парю их 
| в горячей воде, затем, 
. обсушив полотенцем, 
смазываю пятки касто- 
ровым маслом, прикла- 
' дываю к ним бумажные 
‹ салфетки и обвязываю 
целлофаном, Утромсни- 
+ маю. Даже после первой 
процедуры пятки стано- 
вятся мягкими. Делаю 
так3 -4 } 
Надеюсь, чтомоирецезты помогут 
и другим людям. 
300908, г. Тула, п. Хомяково, 
ул. Хомяковская, д. 5, кв. 8 
Лексюткина Тамара Данілова 
СМЕРТЕ АГ 
СМЕРТЕЛЬНС 


` Хочуещераз напомнить о болиго- 

лове, который отлично лечит многие 

болезни. Сама пила его 2 раза по 
240/дней И результат отличный. Моя 
знакомая вылечила фиброму матки, 
подруга кисту. Ибольные, прошед- 
шие лечение болиголовом, паписали 
мне об исцелении от очень многих 
болезней. Настойкой болиголова ле- 
чат рак, мастопатию, простатит, аде- 
ному, импотенцию, туберкулез, аст- 
му; венерические, желудочно-кишеч- 
выеисердечно-сосудистые болезни. 
Помогает болиголов и при циррозе 
печени, малокровии, упадке сил, пи- 
елонефрите. 

Я часто подхватывала простуду, но, 
как только пролечилась болиголовом, 
укрепила иммунитет и практически пе- 
рестала болеть гриппом. 

А если вдруг пришла к вам беда 
под названием «рак» и ничего не по- 
могло, тоначните лечиться болиголо- 
вом. Слова великих сатириков: «Спа- 


енных в стакане молока, З ра- 
ень за пол- у 


пользу- 
ой дядя. 


послед- 

ВИХ лет пьет он отвар неочищенного 
(1 ст. л зерен залить 1 лкипят- 
вести до кипения и выпаривать 

объема) в неограниченном ко- 
тве, а из рациона исключил мя- 
ивотные жиры. А ведь врачи, 
уживУ дяди Коли цирроз, пре- 
‚ему 3-5 месяцев жизни. Вот 
чит народная медицина! 
асибо редакции за газету, а до- 
людям - за рецепты. 
__ИстінаА И. Саратовская обл. 


ЕЛЮСЬ СОВЕТАМИ 


авствуйте, уважаемая редак- 
том году купила несколько 
‘Желаем здоровья». Прочи- 
ного интересного, нужного 


сение утопающих = дело рук самих 
утопающих», - стали актуальным ло- 
зунгом. Выход один: помоги себе 
сам! В организме идет смертельный 
бой, силы на исходе, надежда угаса- 
ет, а рак тор- 
жествует. Так 
позовите к се- 
бе болиголов. 
И он выйдетна 
арену – смер- 
тельный яд 
против смер- 
тельного неду- 
га. И победит! 
Ведь болиго- 
лов при четвертой стадии рака с ме- 
тастазами излечивает многих онко- 
больных, от которых отказались вра- 
чи. Так что не отчаивайтесь, выход 
есть даже.из безвыходных ситуаций. 
Итак, взять 30`г сухой травы болиго- 
лова и залить 0,5 л водки. Настоять 
2 недели в темном месте, часто 
встряхивая. Принимать по Тищенко 
(«царская» профилактическая доза: 
от 1 капли до 40), ежедневно увеличи- 
вая дозу на каплю, После того как до- 
шли до 40 капель, начинайте по капле 
снижать прием - до 1 капли. Следует 
провести несколько циклов = 8 меся- 
цев. без перерыва. Пить 1 раз в день 
за 1 час до еды. Настойку нужно дер- 
жать в прохладном месте. Принимать 
болиголов нужно всегда с водой. До 
18 капель = 100 мл воды, от 13 до 
26 капель — 150 мл воды, от 26 до 
40 капель — 200 мл сырой воды. Так 
же поступайте при снижении дозы, 
только в обратном порядке. Лекар- 
ство пить в одно ито же время. Выбе- 
рите удобное для себя время. 

Обслабленныелюди должны снача- 
ла принимать по 1 капле и доводить 
до 15-18 капель, так же добавляя в 
день по капле, и обратно: с 15-18 до 
1 капельки. Размешивайте с водой и 
пейте. 


Кому что неясно, отвечу, только 
вкладывайте конверт с обратным'ад- 
ресом. Могу немного поделиться тра- 
вами. 

Будьте здоровы с замечательной 
газетой «Желаем здоровья». Всего 
вам доброго! Процветания газете! 

С уважением, Грозина Анна Геннадьевна, 
393250, Тамбовская обл, 
Рассказовский район, с. Верхнесп 


ғ Болиголов 


Рт 


ля жителей г. Белгорода 


Подпишитесь на газету “Желаем Здоровья” на 6 месяцев 1-го 

° полугодия 2006 года сами, подпишите своих родственников, 
’ сделайте подарок друзьям и вышлите ксерокопии одной или 

рех подписных квитанций в адрес редакции, и тогда вы 

_ сможете участвовать в розыгрыше и ВЫЙГРАТЬ ПРИЗЫ! 

1 


ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛИ! 
Н 


Будет проводиться среди тех, кто 
пришлет ксерокопии трех квитанций 
газету 


1-й РОЗЫГРЫШ полугодовой подписки на 
Е “Желаем Здоровья". 


10 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 1000 Р\ 


} 
| 
р 
р 
| 


Во втором розыгрыше примут участие 
те, кто пришлет ксерокопию одной 
2-й РОЗЫГРЫШ квитанции полугодовой подписки на 
я газету "Желаем Здоровья” а также 
участники первого розыгрыша. 


70 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 300 РУБЛЕЙ 


Г Ваш Х писем до 10 января 2006 года. Итоги конкурса 
т опубликованы в газете "Желаем Здоровья" №2 (2006 г.) 


Чт ВЫЙ АДРЕС: 308000, г Белгород, Главпочтамт, 


акция газеты “Желаем Здоровья” 


ае = 


ПОДПИШИ И ВЫИГРАЙ!" 


ПИТЕЛЯМИ СТАНУТ 
ЕРОКОПИИ КВИ` 


УСПОКОИМСЯ? 


Моя дочь с детства была беспокойной, со слабой нер- 
вной системой. Время отвремения поилаее пустырникоми 
валерианой. Но клекарствам ведь быстро привыкают, Нуж- 
но было чем-нибудь заменить эти средства. Наша бабушка 
где-то вычитала, что хорошо успокаивает мята перечная, 
Для приготовления настоя залить 
в эмалированной кастрюле 0,5 ст. 
ложки листа мяты перечной 1 ста- 
каном кипяченой воды, закрыть 
крышкой и нагревать на водяной 
бане при частом помешивании 
15 мин. Охладить при комнатной 
температуре в течение 45 мин, # 
процедить, долить кипяченой во- 
ды до объема 1 стакана, Питьвте- Е 
плом виде по 0,3 0,5 стакана 
2-3 разав день, за 15мин до еды. Настой хранить в прохлад- 
ном месте не более 2 суток. 

Ярешила поить таким настоем и дочку, имужа (онуменя 
такойвспыльчивый). И чтовы думаете? Через 2 неделилече- 
ния этим приятным лекарством мои близкие стали гораздо 


спокойнее и уравновешеннее. А мяту мы очень полюбили и 
даже посадили у себя на даче. 


Пименова И.Н. г. Тамбов 
МБОФЛЕБИТ 
: РАСШИРЕНИЕ ВЕН 

Здравствуйте, уважаемая газета «Желаем здоровья»! Пи- 
шет вам ваша постоянная читательница — травница Олефи- 
ренко Валентина Михайловна, 

Хочу помочь советом тем, кто болен тромбофлебитом. Ос- 
новное средство при этом заболевании — препараты из кон- 
ского ‘каштана. Настойки его для внутреннего употребления 
продаются в аптеках, Но таккак варикозное расширение вен, 
их закупорка = это лечение продолжительное, то лучше приго- 


товить настойку в домашних условиях из свежего (можно су- 
хого) цвета или плодов каштана. 


Рецептнастойки: 50 г сухихили 150 гсве: 
плодов (илицветов) каштана залить 0,5 л водки, Настоять 2 не- 
дели втемном месте, взбалтывая ежедневно. Процедить ипри- 
нимать внутрь настойку по 30-40 капель 3-4 разав день до еды 
втечение месяца, Перерыв = 10 дней. Затем курс повторяют, 


При варикозном расширений вен нижних конечностей на 


ночь делают компрессы из молочной сыворотки. Следует 


ороткой и обернуть больное место, 
оную бумагу (целлофан не исполь- 
бумаги - можнозаменитьее белым 


Нжих измельченных 


сверху наложить компрес! 
зовать), Нет специальной 


т 


зверскі 
особен 
нием и! 
ный за! 
минист 
щий ве, 
анн Дам 
грецию 
лись из 
ствовал 
славии.. 
Лев Иса 
почерки 
ское пи 
ШИСЬ, НЕ 
слуг лю 
отсечь р\ 
ворприв 
руку Иоа 
щади. П 
свою нев 
отдать е 
Просьба 
приложи 
сталгоря 
исцелени 
рения, пр 
ную. И чу; 
даровано! 
аннпомес 
бряное из 
«Троеручь 
„Вет 
святых Су 
ется это: 
прежнее: 
иконы, Ко 
на крылы 
НИЯ 1777 


КБей Матери «Троеручица» прославилась еще в тяжелые времена 


тианства. 


‘на Византийский престол 
'ЛевИсаврианин, прозван- 
ютым» и прославившийся 
ениями на христиан, а 
коноборчеством (уничтоже- 

В туже пору жил и ревност- 

к иконопочитания, первый 
амасского императора, буду- 
ий святой, преподобный Ио- 
кин. Его письма к друзьям в 
реписывались и передава- 
в руки. Это немало способ- 
‘утверждению греков в Право- 
елая гибели Иоанна, коварный 
ианин приказал подделать его 
‘отправитьв Дамаскизменниче- 
ьмо. Император, разгневав- 
тал припоминать прежних за- 
бимого министра и... приказал 
‚ написавшую письмо. Приго- 


пр ивели висполнение, а отсеченную 


на повесили на городской пло- 
раведник не стал доказывать 
иновность - ОН только попросил 
му руку, чтобы похоронить ее. 
а его была исполнена. Иоанн 
отсеченную руку к суставу и 
ячо молиться Божией Материоб 
ии, чтобы этой рукой писать тво- 
рославляющие Царицу Небес- 
10 случилось: исцеление было 
ано! В благодарность святой Ио- 
местил на икону Богоматери сере- 
е изображение руки инарек образ 


старинном петербургском храме 


тых Симеона и Анны особо почита- 


образ Божией Матери. В 
время здесь находился список 

› Который, по преданию, приплыл 
церкви во время наводне- 

. Образіпрославилоя чу- 


дотворениями, но после закрытия хра- 
ма таинственно исчез. Однако и сегод- 
ня совершаются чудеса - от новонапи- 
санной иконы «Троеручица», также от- 
меченной неземною благодатью. Здесь 
часто служатся молебны с акафистом 
об исцелении болящих, а священник 
помазываетих маслом излампадки, те- 
плящейся перед образом. И многие по- 
лучают врачевание недугов. Порази- 
тельно, что первое письменное свиде- 
тельство о чуде от иконы «Троеручица» 
из хранящихся в Симеоновской церкви 
повествует об исцелении, схожем с 
тем, которое прославило и древний об- 
раз! Вот оно; 

«Я, Сивцова Ирина Петровна, З0'мая 

1993 года получила травму правой руки, 
была на«скоройг щи» доставлена в 
больницу с ди: резаная рана 
правого предп больнице мне 
наложили нару» но посколькуу 
меня были порваны ИЛИЯ И пов- 
режден срединный + вой кисти, 
двигательные функции пальцев отсут- 
ствовали. Рука очень болела, мне дали 
направление в клинику на операцию 
(сшивание сухожилия и нерва). Я со- 
брала все необходимые справки и 1 ию- 
ля готовилась лечь на операцию. Нака- 
нуне, 27 июня, явпервые попала вхрам 
Симеона Богоприимца и Анны Преро- 
чицы, пришлая сюда по просьбе одной 
монахини, которая попросила для ва 
заказать молебен. В этот день служ: 
иконе «Троеручице», ия слезно просила 
Божию Мать помочь мне. Батюшка дал 
масло’ и велел мазать больную руку 
1 июля, когда я пришла в больни 
операцию, она закрылась: на карантин 
(по кишечному заболеванию) на три 
недели. Все этовремяя мол 
зала руку святым маслом. По 
пальцы начали двигаться. Обошлось 
без операции. Врач очень удивился, 
сказал, что такое бывает исключитель- 
но редко, Внастоящий моментя все де- 
лаю правой рукой, хотя есть небольшие 
остаточные последствия травмы, 
4 ноября 1993 г,» 


Естьи другие свидетельства; «Я, Ма- 
каров Игорь Николаевич, хочу сообщить 
о случае исцеления в храме св. Анны 
Пророчицы и Симеона Богоприимца, 


происшедшем со мной летом 1993 года. 
Тем летом я отдыхал на озере под Все- 
воложском и оцарапал ногу выше коле- 
На, не придав этому!никакого значения. 
Но через несколько дней появилось во- 


ОЛИТВА ПЕРЕД ИКОНОИ 
«ТРОЕРУЧИЦА» 

«0; Пресвятая Госпоже Владычице Бо- 
городице, велие чудо святому Иоанну 
'Дамаскину явившая, яко веру истинную и 
надежду несомненную показавшему! Ус- 
лыши нас, грешных раб Твоих (имена), 
пред чудотворною Твоею иконою усердно 
молящихся и просящих Твоея помощи: не 
отрини моления сего многих ради прегре- 

х, но яко Мати милосердия и 
рот, избави нас от болезней, скорбей 
чалей, прости содеянныя нами грехи, 

исполни радости и веселия всех чтущих 
святую икону Твою, да радостно воспоем 
и любовию прославим имя Твое: яко Ты 
еси от всех родов избранная, благосло- 
Бенная во веки веков. Аминь». 


спаление, гной, боль. Лечение в до- 
машних условиях не помогало. Состоя- 
ние ухудшалось. Это были уже не цара- 
пины, а несколько больших гнойных ран, 
очагов. Я обратился за квалифициро- 
ванной хирургической помощью в поли- 
клинику, мненесколько раз делали над- 
резы, обрабатывали рану хирургиче- 
ским путем, накладывали повязки, но 
положение не улучшалось. Как-то раз, 
зайдя вхрам, я оказался на молебнепе- 
ред иконою Божией матери «Троеручи- 
цы». Настоятельхрама отец Олеггорячо 
просил помощи всем нуждающимся у 
Пресвятой Богородицы, а под конец 
пригласил! под помазание лампадным 
маслом от этой иконы, После помазания 
моей раны через два дня исчезгной, ра- 
ны стали затягиваться, ия выздоровел», 
Иконе Божьей Матери «Троеручица» 


В народе невесело шутят: «Лучше уж быть язвой, чем ее иметь», И действитель- 
` но: временами терлеть туп ] од ложечкой» или мучительную изжогу, возни- 

кающую после каждой еды стонет сил. Те, кто страдает язвенной болезнью, ча- 
сто признаются, что иногдг ют есть или не есть.... 


> 


Язвенная болезнь — это 
патологический процесс, в 
ходе которого в желудке или 
двенадцатиперстной кишке 
образуется хроническая яз- 
| ва, которая очень трудно за- 
живает. 


ВЫЯСНИМ 
ПРИЧИНЫ... 


Сказать точно, что именно 
вызывает это весьма распро- 
страненное и коварное забо- 
левание зачастую не могут 
даже врачи. Они склоняются 
К мысли, что здесь повинен 
целый комплекс факторов. 
Вотосновные причины, веду- 
щие к образованию язвы. 

© Нарушение режима пита- 
ния. Большие перерывы меж- 
ду приемами пищи, нерегу- 
_ лярное питание, еда всухо- 
мятку, злоупотребление. ос- 
ми блюдами ведут кизбы- 
точном; выделению соляной 
кислоты в желудке. В резуль- 
удочный сок длитель- 
уживается в началь- 


осуды сдавлива- 
бращение нару- 


шается, аэто какразиприво- 
диткомертвению слизистой и 
образованию язвы, 
© Нервные и психические 
напряжения, отрицатель- 
ные эмоции, особенно 
длительного характера. 
Нервное возбуждение ведет 
к повышению секреции ки- 
слого сока и спазмам в же- 
лудке и двенадцатиперстной 
кишке. В результате стресса 
выделяется избыточное ко- 
личество адреналина и нор- 
адреналина, а это тоже ча- 
стенько заканчивается обра- 
зованием язв, подчас острых 
и кровоточащих. 
© Курение и употребление 
алкоголя. Курение вызыва- 
ет хроническое отравление 
никотином, а заглатывание 
никотина и смол со слюной 
приводит к раздражению 
слизистой. Тот же эффект 
оказывает и употребление 
спиртного. К тому же, алко- 
голь оказывает подавляю- 
щее действие на пищевари- 
тельные ферменты, 
© Питание рафинирован- 
ной пищей (особенно са- 
харом). Резкие колебания 
уровня сахара в крови со- 


ЗА НЕ СПАСУТ 


ротвенных трав и фитотерапевт 
Для большинства типов язв же- 


ИХоДИТСЯ К Ним прибегать, 
ние, которому не нужно 
ОЛЬНЫХ диета для же- 
ных переживаний яв- 
пающего...», 


провождаются 


усилением 


‚ глюкокорти- 
тате вклю- 
мехавизмы 

а. повыше- 
ии агрессивного 
желудочного сока, спазмы 
гладкой мускулатуры желуд- 
ка и двенадцатиперстной 
кишки, нарушение кровооб- 
ращения, кислородное голо- 
дание слизистых оболочек, 

) больших доз хи- 
трепаратов з течение 
птепьного времени (пред- 

низолона, р ина, аспи- 

рина, бутад и Эти 
язвы протекают остро, стяже- 

ЛЫМИ ОСЛОЖНениИямМИ (напри- 

мер, кровотечениями), 

ЭВ настоящее время научно 

доказана инфекционная 

природа возникновения яз- 
венной болезни и гастродуо- 

денита. Хорошо изучена и 

виновница = бактерия гели- 

кобактер пилори. Она пре- 
красно приспособилась жить 
вкислой среде, поэтому мо- 
жет безнаказанно размно- 
жаться, повреждать слизи- 
стую желудка, двенадцати- 
перстной кишки, вызывать их 
воспаление и изъязвление. 
Причины и механизмы 
язвенной болезни тесно 
связаны между собой. На: 
пример, вышеупомянутая 
бактерия чувствует себя уют- 
нее в желудке, слизистая ко- 
Торого уже повреждена по 


каким-то другим! причинам. 
Поэтому лечение язвенной 
болезни должно быть ком- 
плексным. Можно принимать 
дорогущие добавки и обсле- 
доваться улучших врачей, но 
если не устранить все воз- 
можные причины - язва каж- 
дый раз будетвозвращаться. 
ЯЗВА ЕСТЬ? НАДО 
ПРАВИЛЬНО ЕСТЬ! 
Как это ни прискорбно, 
но без соблюдения диеты 
все усилия по излечению яз- 
венной болезни скорее всего 
окажутся напрасными. 
31 Не объедайтесь! Ешьте 
5-б разв день, но понемногу. 
У Отдавайте предпочтение 
жидкой или кашеобразной 
пище, вареной или пригото- 
вленной на пару. Избегайте 
грубых волокнистых продук- 
тов. Например, капусту жела- 
тельно употреблять в пере- 
тертом виде или в виде сока, 
№ Избегайте как слишком 
горячей, так и очень холод- 
НОЙ ПИЩИ, 
З Почаще включайте в ра- 
цион растительные масла, 
Особенно полезны льняное и 
оливковое, 


У Не злоупотребляйте цель- — 


ным коровьим молоком, а 


вот козье и кислое молоко. 


лучше пить почаще, 
У Употребляйте как м 
больше продуктов, і 
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ны, < 
исе. 
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`на эту болезнь управа есть 


ами являются 
капуста, бана- 
па, зелень петрушки 
рея. 
чайно полезен для 
ктики и лечения яз- 
‚ Этот элемент мощ- 
визирует все процес- 
кивления. Поэтому на 
М Столе должны «про- 
я» морепродукты, го- 
ечень крупы (осо- 
гречневая, овсяная, 
нная), бобовые, твердые 
рехи, какао, 
екрасное профилакти- 
ское и лечебное средство 
язвенной болезни — мор- 
ный сок. Хороши его со- 
ия со свекольным и 
о 
М! Избегайте любых продук- 
‚ которые усиливают вы- 
еление желудочного сока. 


питков, кофе, специи, бульо- 
НЫ, уха, жареные блюда, ки- 
слые сорта ягод и фруктов. 


ТРАВ 


Народная медицина пред- 
лагает следующие средства 
для лечения язвенной болез- 
Ни желудка и двенадцатипер- 
стной кишки. 
® Зотакана измельченной 
чаги, 50г (аптечную упаковку) 
тысячелистника, 50г (5 ст.л, 
шиповника, 5г (2 ст. л.) полы- 
ни горькой залить 3,5 л хо- 
лодной воды. Варить под 
крышкой 2 часа на медлен- 
ном огне. Поставить кастрю- 
лю в теплое место на сутки 

Затем процедить, добавить 
200 мл сока алоэ, 250 мл 
коньяка, 400 г меда и на- 
стаивать четверо суток, 


ЦЕЛЕБНЫЕ «СТО ОДЕЖЕК» 
Свежевыжатый сок из ли- 

стьев капусты огородной при 

регулярном приеме излечива- № 

ет хронические гастриты и яз- 

вы лучше всех медикаментоз- & 

ных препаратов. Приготовле-^ 

ние сока в домашних условиях я 

и его прием: листья пропуска- Вы 


ют через соковыжималку, фильтруют и отжимают сок. При- 
нимают в подогретом виде по 1/2-1 стакану 3-5 разв день за 
30 минут до еды. Курс лечения 40 дней. 


нимать по 1 ст. л. З раза в 
день доеды, пока лекарство 
не кончится. Это средство - 
одно из самых результатив- 
ных. Иногда выздоровление 
наступает уже после исполь- 
зования первой пол-литро- 
вой бутылки снадобья, 

© Есть рецепт и попро- 
ще: алоэ (старше З-х лет) 
промыть, обрезать иглы, про- 


тем отжать через 3-слойную 
марлю. Нужно взять столько 
растения, чтобы после отжи- 
маполучилось 250 мл сока. В 
этот сок добавить 250 г меда 
и 250 мл спирта. Смешать и 
поставить на сутки в теплое 
место. Через сутки смесь 
взбивать, как масло, в тече- 
ние часа. Принимать по’ 
1 ст, л. 3 раза в день доеды, 


севиды алкогольных на- 


ежедневно помешивая, При- 


[А НЕ ОСКУДЕЕТ РУ: 


пустить через мясорубку. За- пока не закончится смесь. 
Айны ПСИХОЛОГИИ 


А ДАЮЩЕГО?.. 


езотказном человеке часто говорят: отдастпоследнюю рубашку! Но мало. 
‘задумывается надтем, почему он это делает. Ведь нередко это не сердечный 
оброй души, а элементарная неспособность ответить «нет». Сегодня мы 
буд ‚м‘говорить о том, кем кадо быть, чтобы эту последнюю рубашку у чело- 
ека забрать. Мы просто предлагаем вам научиться говорить твердое «нет», 
Существуют простые правила, бла- 
даря которым можно легко научиться, 
учае необходимости, отказывать 
ам, начальству, родственникам и 
Но стоит только начать следо- 
тим правилам, каквозникаютвну- 
е барьеры, порою совершенно 
анные... 
ете, что если начнете отка- 
ьям, они отвас отвернутся, а 


решение. Можно обойтись и без воды: 
просто тяните паузу. Глядишь - ипрося- 
щий, не дождавшись ответа, найдет се- 
бе другую «жертву». 

Третий шаг. Начинайте учиться го- 
ворить «нет». Можете для начала гово- 
рить это даже втех случаях, когда вы все 
равно не станете отказывать в помощи. 
Потом можно извиниться, отшутиться, 
сослаться на рассеянность. Как вы 
объясните свое поведение — не важно. 
Главное, что и вы, и ваше окружение 
станет понемногу привыкать к тому, что 
вы можете отказать. Кто знает: может 
быть, этого будет достаточно?.. 

И самое важное. Начинайте упра- 
влять просьбами и поручениями к вам: 
что-то брать на себя, что-то перепору- 
чать другим, отчего-то - безусловно от- 
казываться. И здесь будьте честны пе- 
ред собой и перед людьми. Если прось- 
ба сослуживца затрагивает ваши инте- 
ресы – так и говорите... хотя бы самим 
себе, Современем выобязательно нау- 
читесь говорить это вслух. 


СЕМЬ РАЗ ОТМЕРЬ... 
Бороться ‘с собственным комплексом безотказности можно и другими способа- 


живцам?! Самостоятельно ответить на 
этот вопрос сложно, но можно. Главнов, 
будьте честны сами с собой ине спешите 
с ответом. Просто!задайте себе ‘этот во- 
прос и прислушайтесь к собственным 
чувствами мыслям. Может, если зы буде- 
те вести себя по-другому, ваши потреб- 
ности ничуть не пострадают? А может 
быть, и вовсе стоит их пересмот реть? 
Второй шаг Научитесь «брать пау- 
зу». Кто-то из великих в свое время за- 
метил: чем сильнее тер, тем длин- 
нее пауза. Лучше всего брать в этом 
пример с Екатерины Великой. Импе- 
ратрица была строга и никогда не бало- 
вала подданных утвердительными отве- 
тами. У нее был такой рецепт борьбы с 
собственным комплексом безотказно- 
сти: она набирала вротводы и несколь- 
ко минут гуляла по дворцу, обдумывая 


ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬ- 
боту, где вас не прини- 
нечно, сначала вы дол- 
бя: что вам даюттакие 


ояться перемен, 


е— попытай- 


ми. Например, на работе попробуйте составить некий план, в котором укажите, чт 
вы сделали для себя и что - для посторонних. Полученные результаты сравните. 
видно, что если навыполнение работы для друзей вы тратите больше врем 

чит, свою собственную физически не можете выполнить «на, отлично». 

прежде чем сказать «да», семь раз отмерьте, г 


Раз в неделю, ‘по 
субботам, я просыпа- 
юсь с чувством свет- 
ей радости: сегодня БАННЫЙ 
‘ак же иначе, если это одна из 


55. 


гих отрад в жизни и оборона моя от 


ких житейских напастей и хворо- 


‘сте 
. — Пристрастилась я к благостям рус- 
_ ской бани через подругу свою, Тамару. А 
точнее = через тетку ее, Марию. В ту по- 
ру, о которой речь веду, было ей уже за 
50, но столько летей никто не давал. Ка- 
кая-то приманчивая красота была во всей 
ее сухощавой, статной фигуре. Иговари- 
вала тетка Мария: «С умом стопленная 
банькагрязь не только стела, нои с души 
смоет, здоровья и сил тебе прибавит, 
весь твой жир дурной и дряблости стару- 
А шечьи сгонит. 
Акактакую баньку истопить, ятебя на- 
учу. Перво-наперво надобно взвар бан- 
ный изготовить. И главное в нем — одна 
травка. Про нее мне еще моя бабка, На- 
стасья Герасимовна, сказывала, аужонав 
травах толк понимала. Называла бабка На- 
Стя эту травку «божьими слезками» и счи- 
тала, что большую силу она имеет, аужв 
бабьих делах - первая помощница: не 
только красоты добавит, но и от болячек 
вылечит, и разродиться поможет. От дру- 
ТИХ луговых трав эта тем отличается, что 
цветки у нее редкого, почти зеленого, 
Цвета Изацветает она аж на девятый год, 
‚до того силу набирает. Вотпоту поруее 
— и собирать надобно. В народе травку эту 
о-разному называют. Кто звездочкой зо- 
о манжеткой, а кто росником, росян- 
ой сердечной. Так вот, в банном взваре 
«божьи слезки» - главнейшее дело. И 
травы разные. Тут и ветки бе- 
молодыми майскими листочками, и 


ашка, и спорыш, и хвощ 
'одая полынь, ичереда... 

литров воды брать надо 
сех этих трав. Каж- 
ить ИХ крутым кипят- 
печи потомить, чтобы 


рек ай. 


я СК 
1Я РУССК( 


#7 


идет. А как почуешь, что жир твой дурной 
топиться начал, тут уж за веник браться 
пора, В'бане он, как говорится, господин, 

Есть такие, которые сразу начинают 
себя что есть силы веником охаживать. Да 
только неправильно это. Надо сперва ве- 
ничком по спине, рукам да ногам как бы 
шепотком, шепотком походить. Прой- 
дешься этак со спины да по животу раза 
два-три, вот уж тогда и начинай себя 
бить-хлестать без продыху минут десять, 
апотомв предбанник - отдыхать. Итак за- 
хода три сделать надо. После чего про- 
стынкой, пропитанной банным взваром, 
Укутаться, а сверху одеялом укрыть 
ещеразок хорошенько пропотеть. Эпола- 
скиваться опять же с банным вззаром бу- 
дешь. А вот после, как охолонешь ‘самое 
время в тело мазь втирать. Мазь эту да- 
лать надо на топленом масле, сбитом из 
свежих козьих сливок. Сольешь масло в 
глиняный горшок, туда же засыплешь ба- 
резовые почки систолченной в порошокв 
фарфоровой ступетравой «божьи слезки» 
(почек с травой по весу поровну ‘возь- 
мешь) После все как следует перемешать 
надо деревянной веселкой. Горшок обя- 
зательно полным должен быть. Закроешь 
его крышкой, тестом обмажешь и в хоро- 
шо протопленную лечь часов на пять- 
шесть томиться поставишь. Потом состав 
этот через холщовый мешочек пропу- 
стишь. Хранить мазь надобно на холоде, в 
посудеизтемного стекла. 

Воттак, помаленьку далпотихоньку, ба- 
ня из тебя все худые соки выгонит, жиро- 
вики, что, городские бабы целлюлитом 
обзывают, разгонит, а мазь со взваром 
все дряблости сведут». 


я и 


ОТРЕДАКЦИИ. 


Действительно, баня – это уникальное с 
тивизируется кровообращение и обмен веществ. А 
дечно-сосудистых заболеваний, нои первый этап б 


но - сцеллюлитом. Кстати, отметим 


мерно за 1 час до бани, Кроме того, б 


‚Что желающие 
‚ атем, кто хочет набрать вес, 


аня невероятно полезна п 


Когда парятся, в тот 


С тех поряужине мыслю, какбыобхо- 
дилась без бани. Ведьначто только мы ни 
решаемся, чтобы красоту свою да моло- 
дость сохранить! Какие только пилюли ни 
глотаем, на каких только «чудодействен- 
ных» заморских диетахни сидим! Датоль- 
ко на деле выходит, что не поймешь, чего 
отних больше - пользы или вреда. К свое- 
му же, простому, доступному, что всегда 
под рукой находится, - чего греха таить, 
относимся без должного интереса и ува- 
жения. Вот и баня: нехитрая, на первый 
взгляд, процедура, а с какой превеликой 
благодарностью начинаешь к ней отно- 
ситься, когда во вкус войдешь и поймешь 
наконец, чем она тебя одарить может! 

Устьянцева Любовь Феликсовна, 
456851, Челябинская обл., Каслинский р-н, 
с. Огневское, ул. Ленина, 76. 


редство оздоровления. В бане мощно ак- 


Это не только профилактика сер- 
орьбы с лишним весом, и особен 
2 похудеть должны приходить в ба- 
наоборот, надо немного перекусить при- 


золон. Это очень сильные 

средства, которые оказывают 

выраженное противовоспа- 

лительное, обезболивающее 
ипротивоаллергическое дей- 

ствие. Так вот, те же самые 

гормоны находятся и в моче. 

| Именно поэтому урина дает 
чит, они ему не ярко выраженный положи- 


организм гормонами из- 
вне, то наша собственная 
коранадпочечников пере- 
станет работать за нена- 
добностью. В результате хламидии. Ј 
она начинает «стареть» (вра- страдает венерическі 
ЧИ поставят диагноз: «про-  болеванием, воспал. 
грессирующая дисфункция слизистых оболочек і 
коры надпочечников»), а с ловых органов, мочевого 
или представляют тельный Эффект - правда, так называемыми `«болезня- зыря, болезнями п ек, п 
пасность. Насиль- Ў арр чении поджелудочной желе- 
И зы, то вся армия бактерий, 
вызвавших эти болезни, при 


НЕ СПЕШИ УРИНУ ПИТЬ 2 жота а 


Поклонники уринотерапии провозгласили мочу. олик ЛИ объяснять, что ник чему 
сиром здоровья, молодости и красоты». К тому же, уэто- хорошемузошешоа поа 
М Часто можно услышать 

Го метода лечения есть один неоспоримый плюс; ‘лекар ЕЕ йа 
ство» бесплатно и доступно каждому... | хамнар сии 
’ ожогах советуют обертывать 

обожженную часть тела смо- 


ны, которым под- 
все живое». 


1 обхо- ного улучшения со- ченным в моче бинтом. Но 
‚мы НИ я после непродолжи- \ если человек, чья урина бу- 
моло- ого лечения уриной кратковременный, псчти при мипожилого возраста» (кли- дет использоваться, страда- 
Юли ни 1 вительно много. В чем любой патологии. Казалось  максом, остеопорозом, ожи- ет пиелонефритом или лю- 
ствен- 


бы, если есть эффект, то по- + рением, ишемической бо- бой другой инфекционной 
а = это, по сути, вод- чему бы егонеиспользовать? лезнью сердца) вы познако- болезнью почек, гнойное во- 
ь, чего | 1 створ различныххими- Однако любая медаль имеет митесь значительно раньше, спалениев месте ожога мо- 


а толь- 


‹ свое- веществ. Среди них- две стороны... чем положено природой, жет начаться уже через нес- 
всегда У Гриприемеуринывнутрь колько часов. Попав в кровь 
таить, ина, аммиаки другие сое- учаются обострения через рану, возбудители бо- 
‚и ува- Я инения азота, которые, кста- 1 хла заболеваний желудочно-ки- лезни могут вызвать даже за- 
тервый 3 1, ядовиты для организма). М В суточной моче может шечного тракта (язвенной ражение крови игангрену. 
великой особого внимания Заслу- содержаться солидная доза болезни, колитов, энтери- М Кроме того, уринотера- 
 отно- кортикостеридов (гормонов тов ит.п.). Их вызывают все Пия категорически противо- 
ймешь ест роидными гормона- корынадпочечников).Аесли те же гормоны надпочечни- показана при сахарном диа- 
ет! Гормоны эти выделяются  этумочуктомужеупаривать, ков, которые, кстати, проти- бете, декомпенсации сер- 
ИС никами. Вы, вероят- как рекомендуют многие вопоказаны людям стакими дечной деятельности, ги- 
т Е «специалисты» по уриноте- недугами. пертонической болезни, ос- 
ина, . 


рапии, то концентрация этих 
гормонов увеличится (сте- 
роидные гормоны устойчивы 
к нагреванию до 220° С). 


< Есть и еще одна опас- 
ность, подстерегающая лю- 
бителей уринотерапии, -— мот 


теопорозе, нефрите, бере- 
менности, герпесе, виру- 
сных и грибковых заболева- 


ортизон или предни- Если посто; 


ЦВЕЛИ УЖ, 


| 


оли забеременеть во время климакса? Наверное, этот вопрос волну- 
Ну женщину старше 45. Ответ на него решает другую проблему: когда 


екращать предохраняться? 
Б бы, начало климакса сви- 
т о том, что организм ис- 
И ВОЗМОЖНОСТИ К продолже- 
Но известны случаи, когда 
ьзаковского возраста» с 
месячных переставали 
спустя какое-то вре- 
аруживали, что бе- 


щины забереме- 


неть в начале климактерия определя- 
етсячислом неизрасходованныхяйце- 
клеток и количеством фолликулсти- 
мулирующего гормона (ФСГ). С насту- 
плением климакса яйцеклеток остает- 
ся все меньше, а уровень ФСГ посте- 
пенно возрастает и подавляет овуля- 
цию. Поэтому беременность стано- 
вится невозможной. Но климакс = яв- 
ление сугубо индивидуальное: когда 


ловые инфекции и забо- ниях кожи, психических за- 
звания почек. При ЭТИХ за- болеваниях. 


_ПРОЭТО... 


он начнется, сколько продлится и как 
будет меняться гормональный фон - 
точно никому неизвестно. Тестом на 
наступление климакса является ана- 
лизна ФСГ. Следовательно, чтобы уз- 
нать, способны ли вы забеременеть, 
сделайте этот анализ и попросите ги- 
неколога объяснить результаты, И 
если беременность не входит в ваши 
планы на будущее, то на всякий случай. 
продолжайте предохраняться в тече- 
ние 6 месяцев после полного прекра- 
щения менструаций, 


К р к 


‘сли же пичкать себя кислятиной нет 

‚ни сил, ни желания, в качестве проти- 

вавопростудного средства можно ис- 

| пользовать лимонное масло. На 1 минуту 
опустите лимон в кипяток, затем пропусти- 

_ теего через мясорубку (вместе с цедрой, 
но без семян), добавьте 100 г сливочного 
масла, 1-2 столовых ложки изюма. Храни- 
те и используйте, как масло. Для профи- 
лактики во время эпидемии нужно съедать 

_ заденьне менее 6-8 кусочков черного хле- 
ба, намазанного лимонным маслом. 

Если вас мучает кашель, помогут «ли- 
монные» ингаляции. Вскипятите три стакана 
воды, добавьте чайную ложку соли, пять ка- 
пель эфирного масла лимона (продается в 


Если, несмотря на все меры предосторожности, вы пали жертвой эпи- 
демии гриппа или ОРВИ, помогите своемуорганизму справиться с инфек- 
цией, ежедневно съедая по половинке лимона, 


аптеках) и подышите над паром. 

С болью в горле помогут справиться 
«лимонные конфеты». Натрите кусочек саха- 
ра коркой лимона, положите «конфетку» в 
роти дайте сахару растаятьна языке, Согла- 
ситесь, это гораздо вкуснее горьких микстур. 

Ну, а если вы ухитрились простудить 
уши и заработать отит, закапайте в ухо 
З капли лимонного сока - это снимет боль 
и улучшит слух 

При токсикозе во время беременно- 
сти полезно пососать дольку лимона - это 
признанное средство против тошноты 

Для очищения сосудови подлезжа- 
ния нормального артериального хавле- 
ния; а следовательно, для предўт 
ния стенокардии, инфарктов и у 
возьмите 2 средних лимонаи 2 аг 
разрежьте их на дольки, удалите косточки 
И пропустите через мясорубку. Получен- 


СЛАВА, СЛА! 


Сушеные фрукты - не просто достойная, но зачастую н более полезная за- 


ную массу смешайте с 2‘ столовыми ложка- 
ми меда. Оставьте настаиваться сутки при 
комнатной температуре, а потом поставь- 


те вхолодильник. Принимайте по 2 чайных 


ложки с чаем или перед едой. 

Если вас беспокоят пародонтоз и во- 
спаление десен, рекомендуется поло- 
скать рот соком лимона, растворенным в 
стакане теплой воды (1 ст. ложка сока на 
стакан воды). А для того чтобы укрепить 
корни зубов и улучшить цвет эмали, смело 
натирайте зубы лимонной коркой. 

Если вам приходится много ходить, и 
мозоли стали вашими постоянными спут- 
никами, лимонобязательно долженприсут- 
ствоватьв домашнем холодильнике. Перед 
сном распарьте ногувгорячейводе, вытри- 
ге досухаи привяжите к мозоликорочкули- 
мона с небольшим количеством мякоти. Че- 
рез 4 - 5 дней мозоль исчезнет без следа. 


а свежих. Много ли пользы, например, от лежалого безвкусного ябл 
ли водянистой груши, «перекормленной» нитратами? Минус у сухофруктов, 
)жалуй, только один: ими легко Увлечься и слопать целую тарелку, загубив 


о низкокалорийной диете... 
то плюсов = масса. Во-первых, тем, 
хотел бы ограничить сахар, сухофруктыс 
заменяти варенье, и сладкие ком- 
‚конфеты к чаю. Во-вторых, их очень 
о добавлять в каши и домашнюю вы- 
ечку. В-третьих, вода, в которой вымачива- 
И әрӱкты; может стать отличной ос- 

подливы к пудингам, 


низ мощнейших природных 
гии, поэтому. рекомендует- 
занимается тяжелым физиче- 
ысокое содержание калия 
езным при гипертонической 
я медицина рекомендует. 
еваниях, сопро- 

обл 


забудете о проблемах скишечником, Кроме 
того, уже черезддесять днейтакой диеты по- 
свежеет лицо, укрепятся ногти и волосы. По- 
МИМО ЭТОГО, чернослив обладает ярковыра= 
женными антибактериальными свойствами, 
поэтому. добавление его, например, к мясу 
нетолько улучшит вкус блюда, нои обезопа- 
ситвас от сальмонелл и стафилококка. 

Инжир благотворно воздействует на 
кровь, поэтому безусловно поможет тем, кто 
страдает от венозной недостаточности, 
склонности ктромбозам, анемии; кромето- 
го, онпонижаетсодержание сахара вкрови, 
служитотличным мочегонным и ПОТОГОННЫМ 
средством. Инжир используют для улучше- 
ния пищеварения и в качестве легкого сла- 
бительного. Большое содержание калия де- 
лает плоды инжира полезными при заболе- 
вании сердца, гипертонической болезни, В 
народной медицине плоды инжира приме- 
няют в качестве дезинфицирующего сред- 
ства — при ангине, пневмонии, фарингите, 
простудах, коклюше, Высушенные ПЛОДЫ 


о промывать и обда- 
НИ могут быть покры- 


Ты плесенью, которая продуцирует 
ные для организма вещества. 
Финики как источник энергии превосхо- 
дят все остальные сухофрукты. Особенно 
много в них витамина В5, который повыша- 
ет работоспособность и усиливает концен- 
трацию внимания, К тому же, в этих сухо- 
фруктах обнаружены вещества, близкие по 
своей структуре к аспирину. Не случайно 
древние целители использовали финики 
для лечения простуды и головной боли. На- 
туральный аспирин, содержащийсявфини- 
ках, наделяет ихлегким обезболивающим 
противовоспалительным действием. 9 


Фрукты полезны и при дефиците желе 
организме, Оптимальная доза — 4 
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<РедаЁция зазеты 
© елаем здоробья» 
поз рабу деть "Вас 


а обы годош! 


Время добрых пожеланий - 

С Новым годом, с новым счастьем! 
Каждый день пусть в жизни 

а станет 

Радостней, добрей, 

прекрасней! 


« 


® 
е* 


многих курортов. Но чтобы использовать 
терренкур для укрепления здоровья, 
совсем не обязательно ехать в санато- 
рий. Вполне достаточно ежедневных по- 
лучасовых прогулок на свежем воздухе, 
которыелегко организовать и непосред- 
ственно «по месту жительства». 


ВВЫИГРЫШЕ ДАЖЕ 
НАЧИНАЮЩИЙ... 


Ходьба - эффективный и совершенно 
‘бесплатный вид физкультуры. В отличие 
Оту скажем, горных лыж или роликовых 
_ Коньков, она не требует вообще никаких 
затратнинаоборудование, ни на экипи- 
‚ Вам нужна лишь пара удобной 
буви и — иногда — питьевая вода. Всего 
инутв день уже помогают: 
редотвратить поражение коронар- 
осудов сердца; 


аботоспособность; 


© Какнистранно это звучит, 
до уметь. Врачи рекомендуют Ходить 
хотя бы по 20-30 минутпримерно 3-4 ра- 
За в неделю. Начать лучше с более ко- 


ротких прогулок, постепенно увеличивая 
 _Ихдлительность. 


® Чтобы извлечь макси 
Нужно ходить так, чтоб 


Ура! Наконец-то свершилось! Третье тысячелетие подарило человече. 


ству удивительно правильную моду – моду на здоровье. Народ от маладо 


велика ринулся в спортзалы, на теннисные корты и лыжные базы, Нота» | 


кие тренировки не каждому по карману... Подождите вздыхать! Бегать 
трусцой, крутить педали велосипеда и потеть на тренажерах совершенно 
необязательно! Чтобы укрепить свои мышцы и продлить молодость, доста- 


точно просто... ходить пешком. 


Ведь при одном только шаге работают 


346 мышц, то есть 60% всех мышц организма. 


А недавно ученые вы; НИЛИ, что 
ежедневные получасовые прогулки 
продлевают жизнь человека минимум 
натригода! Недаром Софи Лорен счи- 


а. а 


тает, что именно благодаря привычке 
подолгу гулять она выглядиттак моло- 
до: «Ходьба - самое простое и дей- 
ственное физическое упражнение», 


ходить на- 


мальную пользу, 


нагрузку. В нашем примере пульс дол- 
жен бытьот 105 до 110 удароввминуту. 
® Во время ходьбы следите за осан- 
кой, двигайтесь быстрои свободно; 

® Если во время ходьбы вам трудно 
разговаривать или насвистывать, это 
значит, что темп движения надо снизить. 
© Вовремя «полезной ходьбы» все-та- 
ки лучше молчать, чтобыне сбивать ды- 
хание, так что идеальный спутник - это 
собака. Тишина в этом случае гаранти- 
рована. 

® Постарайтесь сделать так, чтобы про- 
цесс ходьбы был нетолько полезен, ной 
приятен. Эту задачу облегчит хороший 
маршрут: безопасный, радующий глаз. 
Но время отвремени меняйте «траекто- 
рию движения». Только не выбирайте 
для прогулок обочины оживленных 
трасс: пользы от такого «терренкура» 


мышцы руки спины. 
® Первым признаком влияния пр 


| 

. 

пользе ходьбы известно давно, Некоторые могут возразить: мол, яи 160). Затем из получившегося значения 1 
О В 1885 году немецкий врач так целыми днями «кручусь» по хозяй- нужно вычесть 50 и 55 (160-50=110; 2 
Эртель предложил длятрениров- «ству, этого достаточно. Вы не правы. 160-55=105). Таквы определите грани- . 

ки метод дозированной ходьбы по раз- Стояние и топтание на месте = это от. цы, в которых должен находиться ваш б 
личным маршрутам. Метод назвали тер нюдь не то же самое, что ходьба Для пульс во время ходьбы: в этом случае а 
ренкуром, и он является обязательной здоровья полезны именно прогулки, организм будет получать оптимальную 5 
составной частью лечебного комплекса причем на воздухе . 


ыы: о 


- точноне будет. } 
ресс; говорит великая актриса. ® Если семь с половиной километров 
2рживать вес в норме; КАК ХОДИТЬ Улт зи уже стали привычной и легкой для вас 
скулатуру; _ ее а : 


а 


вильной ходьбы на организм явл. 
Улучшение сна. Однако ХОДИТЬ 
средственно перед сном не рек 

ется, так как при ходьбе усили 


кровообращение, и быстро зас 
_ детоложно, К 


Чел 


была х 
старик 
звено! 


о! 
Чч 
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забытьт 
В чем ж 
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Рис. 1 


НЕ ПОЗВОЛЯТЬ МОЗГУ ЛЕНИ 


Человек изначально запрограммирован на то, 
была хорошая память. Ведь в те времена 


чтобы в старости у него 
‚ когда не было письменности, 


своеобразным 


себе разнообразные интеллектуальные 
задания: рисовать, разгадывать крос- 


сворды, писать письма, играть на музы- 
кальных инструментах, изучать иностран- 


ные языки... Важно, чтобы мозг постоянно 
обрабатывал новую информацию, так как 


Вспомним, что великий русский писа- 
тель Лев Толстой в 67 лет впервые сел на 
велосипед, а английская королева Викто- 
рия в 68 лет стала изучать язык хинди. В 
любом возрасте лучшее для мозга = это 
новые трудные задачи. Деловтом, что чем 


А ї старики оставались единственными носителями опыта, 
м звеном, связывающим уходящее и приходящее поколения. 
= овременные бабушки и дедушки 
ече- частенько великолепно помнят со- 
а до бытия своей молодости, но могут 
о та- забыть то, что произошло два часа назад. 
гать В чем же дело? Неужели склероз - неиз- 
а бежный спутник старости? 
2 ТУТ - ПОМНЮ, ему противопоказано однообразие, 
95 ТУТ - НЕ ПОМНЮ 
Ученые доказали, что с возрастом че- 
ловектеряетнетакуж много нервных кле- 
ния ток мозга: если при рождении их пример- 
—110; но 100 млрд. ток 100-летнему (!) возра- 
и. стуих сохраняется более 96 млрд. Иными 


словами, «физический износ» мозга ни 
при чем. Причина в другом. Чем старше 
мы становимся, тем с большей неохотой 
воспринимается нами новая информа- 
ция. В нас все меньше желания учиться, 
познавать и самосовершенствоваться. 
Результат - снижение скорости мышле- 
ния, ухудшение памяти. Всем известно, 
что мышцы, если их не тренировать, ста- 
новятся дряблыми, зарастают жирком: То 
же самое происходит и с мозгом. Чтобы 
этого не произошло, необходимо по- 
стоянно нагружать его работой. 

Тот, кто хочет силой разума затормо- 
зить старение, должен регулярно давать 


ыпро- 
норме, при питании растительной 
и животной пищей, опорожнение 
кишечника должно происходить 
ежедневно. Однако далеко не все могут 
похвастаться регулярным стулом... 
В большинстве случаев запоры воз- 
никают из-за ослабления мышц кишеч- 
ника, при слабости общего тонуса орга- 


больше мы заставляем мозгработать, тем 
устойчивее он к процессам старения. 
ЛРОВКА 
Знаменитый древнеримский оратор 
Цицерон сказал: «Говорят, что старость 
ука вает память. Это верно только в 
том случае. если еене тренировать». Вот 
о простых, но действенных прие- 
направленных наулучшение памяти. 
© Через 5-10 минут после пробуждения 
как можно быстрее сосчитайте в обрат- 
ном порядке от 100 до 1. 
© Повторите алфавит, придумывая накаж- 
дую букву слово. Если вы забыли какую-то 
букву или не можете придумать слово, не 


неск 


1 


і> 
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останавливайтесь. Здесь важен темп. 
© Назовите двадцать мужских имен и 
столько же женских. Я 
© Выберите любую букву алфавита и на- 
зовите двадцать слов, начинающихся с 
нее. 
© Учите стихи! Только не всякие, а - хоро- 
шие, Не стремитесь «брать количеством»: 
несколько строф в день вполне достаточно. 
Итак, без сохранения интеллекта дол- 
гожительство теряет всякий смысл. Поэто- 
му становитесь «вечным студентом»; ста- 
райтесь постоянно перерабатывать но- 
вую информацию, учитесь всему, что спо- 
собно вас заинтересовать. Например, за- 
нявшись садоводством, строительством 
бани или разведением пчел, вначале тща- 
тельно изучите вопрос «в теории». Это не 
только полезно для мозга, но и многократ- 
но повысит результативность вашего тру- 
да. Главное - не делать длительных пере- 
рывов в интеллектуальной деятельности. 


тре подошвы в ямке, образующейся при 
сгибании пальцев! стопы. Мысленно про- 
ведите линию поперек подошвы в самом 
широком ее месте. Посередине этой ли- 
нии будет находиться искомая точка. 


низма, малокровии и похудении, сидячем Точка2(рис.2)- обхватите одной ру- 
вас образе жизни и нерегулярной еде, ча- кой запястье другой таким образом, что- 
ИО: стых подавлениях желания какту дефека- бы мизинец находился на месте сгиба. 
Ло; Я " ций (привычные запоры). Такие запоры Пальцы плотно сомкнуты. На тыльной 
8 а $ ‚называют атоническими. При них прово- стороне руки выше указательного пальца 
0 ссаж каждой из нуҳецеранислен" найдите точку, которая расположена в 


ямке между костями, 
Точка 3 (рис.3) ~ находится на грани- 
це тыльной иладонной поверхностей ука- 


ТОЧЕЧНЫЙ МАССАЖ 


С) А П О Р А М И 


зательного пальца в месте первого суста- 
ва (выступающая сбоку косточка). 

Точка 4 (рис. 4) — находится награнице 
тыльной и подошвенной поверхности вну- 
тренней стороны стопы на уровне сустава 
первого пальца (выступающая косточка). 

Точка 5 (рис.5) - на внутренней сто- 
роне щиколодки найдите выступающую 
косточку (лодыжку). Мысленно прове- 
дите косую линию от нее до кости боль- 
шого пальца ступни. На этой линии на 

расстоянии толщины указательного 
пальца ниже лодыжки и будет находить- 
ся нужная точка, 


Рис. 5 


олит - это воспаление слизистой 
оболочки толстой кишки, которое 
сопровождается изменением ее 
структуры и нарушением процессов 
всасывания. Различают острую ихрони- 
ческую формы этого заболевания. 
Острый колит неспециалист вполне 
может принять за простую кишечную ин- 
фекцию — болезнь грязных рук и сырой 
воды. Поэтому многие _ 
из нас переносят его {Я 
«наногах», без обраще- 
ния к врачу. Симптомы 
острого колита таковы: ‹ 
боль в животе, вздутие, _ 
диарея или жидкий стул 
с примесью слизи, а 
иногда и крови. При 
этом ухудшается общее 
состояние, можетповыситься температу- 
ра. Продолжительность болезни - от нес- 
кольких дней до 2-3 недель. Если во вре- 
мя первого приступа колита не принять 
соответствующих мер, он переходит в 
хроническую форму. 
ЯЗВЕННЫЙ ИЛИ 
СПАСТИЧЕСКИЙ? 
При хроническом колите степень 
изменений в толстой кишке варьирует 
от легкого воспаления, вызывающего 


лишь неприятные ощущения типа бур- 
л Животеи несильных спазмов, до 


им формы проявления хрониче- 
‘олита более подробно. 
`спастическом колите, кроме 
в боли в животе, может отме- 
пение, избыточное газообра- 
‚ учащенный стул, иногдас при- 


Фитотерапия 


КА БОЛЬНОЙ И ГОВОРИ 
БУ МЕНЯ ЖИВОТ БОЛИТ 


Чаще всего, когда в животе возникает ощущение дискомфорта, 
мы связываем это с расстройством желудка. Однако боли в животе 
могут быть обусловлены и патологиями поджелудочной железы, желчно- 
го пузыря, печени, почек, кишечника, половых органов... Одна из причин 
периодически возникающих болевых ощущений в животе - колит, 


Есть предположение, что это ответная 
реакция толстого кишечника на вирус, 
который организм считае* чужеродным, 
Воспалительный процесс направлен на 
отторжение вируса с помощью р 
ния и удаления кусочков 
ткани. В результате развивается 


дается поносом, выделением крови, 
смешанной со слизью и 
калом, атакже чистой кро- 
ви. Отмечаются тяжелые 
явления общей интокси- 
кации, потеря аппетита, 
похудание. Больных бес- 
ПОКОЯТ азные 
болив животе. Нарушает- 
ся функция желудочно-ки- 
шечного тракта, печени и 
поджелудочной частикишечника. В этом 
случае без помощи официальной меди- 
цины просто не обойтись, 


СБОРЫ РАЗНЫЕ НУЖНЬ! 
Травяные сборы, применяемые при 
лечении колитов, особенно язвенных, 
имеют характерную особенность: В НИХ 
входит много составляющих, Однако по- 
верьте: усилия, потраченные на подбор 
всех необходимых для какого- 
либо состава трав, будут сто- 
рицей окуплены. Курслечения 
во всех случаях - Змесяца. За- 
тем делают перерыв 1 месяци 
сбор меняют. 
При хроническом спа- 
стическом колите 
© Смешать соплодия ольхи Ё 
серой, корневище лапчатки 
прямостоячей, корень крапивы жгучейв 
равных частях. 50 гсмеси настоятьв 1л 
Холодной воды 10-12 часов, прокипя- 


тить 10-12 мин, процедить. Стакан го- 
рячего настоя вып 


Т: 


25-30 мин, процедить. Принимать по 
1 ст, ложке каждые два часа. 
© Лист мяты перечной = 2 части, цветки 
ромашки аптечной – 6 частей, плоды 
фенхеля обыкновенного - 1 часть, кор- 
невище с корнями валерианы лекар- 
ственной = 1 часть. 1 столовую ложку 
смеси залить стаканом кипятка, на- 
стоять 20-30 мин и процедить. Прини- | 
мать по стакану 1-2 раза в день. | 
Тру ном колите 
Зверобой продырявленный (трава) 
- 5 частей, лапчатка гусиная (трава) - 
Зчасти, календула лекарственная (цве- 
ты) - 2 части, подорожник большой 
(лист, семена) — 2 части, бессмертник 
песчаный (цветы) - 2 части, иван чай уз- 
колистный (лист) = 1 часть, ольха клей- 
кая (соплодья) - 1 часть, полынь обык- Н 
новенная (трава) - 1 часть, сабельник Ё 
болотный (все растение) — 1 часть, ма- | 
лина обыкновенная (лист, ветки) - 
1 часть, череда трехраздельная (трава) 
- 1 часть. 1 ст. ложку сбора заварить } 
0,5 л кипятка. Настаивать 30 минут. 
Пить по 1/4 стакана каждый час в тече- 
ние 2 дней. Затем по полстакана 4 раза 
в день за 20 минутдоедыи перед сном. 
Лапчатка прямостоячая (корни) - 
5 частей. одуванчик лекарственный (кор- 
ни) - часть, чистотел большой (трава) - 
1 часть, верба (кора) - 1 часть, буквица 
лекарственная (трава) - 2 части, герань ^ 
болотная (трава) - 2 части, ромашка ап- 
^а течная (цветы) - 
1 часть, хвощ полевой 
(побеги) - 1 часть, кра- 
пива двудомная (трава) 
= 1 часть, тысячелист- 
НИК обыкновенный 
(трава) - 1 часть, кон- 
ский щавель (плоды) = 
З части, ежевика сизая | 
(лист) - 1 часть, мать-и- 
мачеха обыкновенная - 1 часть Способ 


э 1 
1 ча 


1» | 


подум 
мосто 
туры. | 
и принц 
только 


вывед. 
очистк 
ЩЬЮ в 
шекхв 

Ве‘ 


Прошлым летом я 

занималась ремонтом. 

— За неимением мужчи- 

доме, таки вне его мне пришлось 
целать самой, в том числе - и тя- 
физическую работу. Но я переоце- 
возможности. Видимо, когда 


«далеко за... 


», все-таки не сле- 


тать себя двадцатилетней. Ре- 

(т оказался плачевным для моего 
; суставы и позвоночник разбо- 

Б невыносимо. К болям и воспале- 
уставов рук присоединилось не- 
ое открытие. Оказывается, теперь 

кое движение мне доступно. К при- 


 плащя могла надеть, только подняв 
ысоко вверх (при параллельном по- 
жении рук). А движения вправо-влево 
устим, шваброй) для меня вообще 


зались невозможными. А как же ве- 

ние работы в огороде?.. Кошмар. 
нятное дело, отправилась по вра- 
чам ентген показал остеохондроз и ар- 
зоартрит. Лечение было назначено 
диционное: уколы, таблетки, физио- 
Дцедуры. Среди прочих лекарств ока- 
ался ортофен. Выписывая рецепт на не- 
го, врач осведомился, все ли у меня в по- 
_ рядке с желудком. Я поняла, что если ле- 

_ читься этим препаратом, то этот порядок 
будет временным. 

г Пришлось налечь на литературу типа 
| «Советует доктор». Оказалось, что врачи 
| обещают успешное излечение как-то не 

очень. уверенно. По их словам, можно 
ЛИШЬ «снять боль, уменьшить воспале- 
ние»... В запущенных случаях предлага- 
лись гормоны либо хирургическое вме- 
ельство. «Пусть сами так лечатся», - 
думалая и решила поискать выход са- 
остоятельно. Перевернула гору литера- 
уры. Изучила свою болезнь досконально 
пришла к выводу, что лечить ее можно 
только комплексно. 

т _ Ярешила начать лечение с восстано- 
вления поврежденного артрозом хрящаи 
выведения солей. Из всех способов 

очистки выбрала метод Ужегова: с помо- 

ЩьЮ.  вываренного риса и отвара из ши- 

‘шек хвойных деревьев. Вот что я делала. 
| Вечером ставила клизму из двух ли- 

Ш. тров теплой кипяченой воды. На 


лодала, пила только дистиллированную 
воду. Вечером в стакан с теплой кипяче- 
ной водой клала шишку средних разме- 
ров (подойдет с любого хвойного дере- 
ва). Утром в этой же воде кипятила шиш- 
ку 5 минут, а потом доливала кипяченой 
водой до первоначального объема, Шиш- 
ку выбрасывала и сразу выпивала поло- 
вину отвара. Оставшуюся половинувыпи- 
вала на другой день - тоже утром. 

79-190 г (примерно 5 ст. л.) риса про- 
мывала, Заливала 0,5 лводы (я использо- 
вала только дистиллированную, знаяоее 
исключительной способности впитывать 
в себя. соли). Доводила до кипения, сни- 
мала, пр ‚вала, выливала воду, залива- 
ла рисізодой снова, кипятила 1 минуту. 
Снова снимала, промывала, кипятила в 
воде ! минуту. Так делала всего три раза: 
Начетвертый раз рис доваривала. Съеда- 
ла без соли, с небольшим количеством 
меда. После этого 4чаванепилаинеела. 
В последующем питании жесткојограни- 
чивала жирное и соленое. 

Таклечилась месяц. Какячиталавкни- 
ге, массовый выход солей из’ организма 
начинается через 2 недели после начала 
приема риса и хвойного отвара. С этого 
момента, чтобы избежать проблем с серд- 
цем, принимала аспаркам (по инструкции 
= 1 упаковку). Дело. в том, что зместе с 
«вредными» солями и шлаками 113 орга- 
низма выводятся и'соли калия, наобходи- 

мого’для успешной работы сердца, Чтобы 
восполнить потери этого микроэлемента, 
я елакурагу, финики, бананы, мед (по 1 ч. 
л 3-4 раза в день), печеный картофель. 
Ужепослетрехнедель лечения почувство- 
вала облегчение, но продолжала подкар- 
мливать организм калиемеще полгода. 
Телерь о восстановлении хрящевой 
ткани. Как это: сделать я прочитала в од- 
ном из журналов. Там описывался экспе- 
римент, во время которого больным ар- 
тритом давали желатин. В процессе же- 
латинового лечения их состояние значи- 


тельно улучшилось. С самого начала ле- 


чения я пила желатиновый поро- 
шок. Но это мне не очень понра- 8 
вилось, и я стала делать из пачки — 
желатина желе на соках, с кусочками 
фруктов (кстати, это очень вкусный де- 
серт). Готового желе мне хватало на два 
дня. Чтобы усилить эффект, применяла 
мазь «Хондроксид» - из панцирей моллю- 
сков и акульих хрящей: Еще разв неделю 
ела консервы из лосося или скумбрии. 

Кроме восстановления хряща и выве- 
дения солей, нужно было еще снять во- 
спаление суставов. Я прочла, что. с этим 
прекрасно справится витамин С, причем 
в больших количествах. Лучше всего «по- 
лучать» его из свежеприготовленных со- 
ков. Для приготовления подойдут все ви- 
ды цитрусовых, капуста, черная сморо= 
дина. Пьют соки за 15-30 минут до еды, 
от 0,5 до целого стакана за прием, три 
раза в’день. Если же готовить соки нет 
возможности, то во время еды можно 
принимать аскорбиновую кислоту в та- 
блетках или порошке. 

Физические нагрузки я вводила с 
большой осторожностью. Врач назначил 
мне массаж и физиопроцедуры. Дома я 
старалась растирать и разминать сначала 
прилегающие ткани, апотом место вокруг 
сустава и сустав (локти, запястья). Когда 
стали уходить боли, а движения приобре- 
ли некоторую свободу, начала делать 
гимнастику (разные махи руками и нога- 
ми, вращения рук и туловища, сжимания и 
разжимания кистей). И только потом, 
очень осторожно, ввела упражнения с 
гантелями (у меня вместо них были пла- 
стиковые бутылки с песком). 

В результате такого «массированного 
наступления» на болезнь она сдалась. Но 
яне расслабляюсь; стараюсь делать гим- 
настику, не допускаю чрезмерных нагру- 
зок, ем желе, не пересаливаю пищу, в пи 
тание включаю больше овощей и фрук- 
тов, зелени и морепродуктов, а по весне 
готовлю салатики ищи изтравы, которую 
называют «сныть», 


Да, еще одно. У моего лечения были и 
«побочные» эффекты, Я стала стройной, и 
гибкой, избавилась от подагрических уз- 
лов. Анализы крови показали снижение хоз 
лестерина; нормализовалось и давлени 

Надеюсь, мой опыт будет по ез 
для других. Будьте здоровы и сча: 1 

Жидкова Людмила Павловна, 2. 


ЦО-КОРЕШОК 


На Руси свеклу издавна называют «царицей корнеплодов». Еще 
бы: без свеколки и борщ = не борщ, и винегрет - просто смесь варе- 
| ных ОВОЩЕЙ... А холодная ботвинья, а соусы, а острая закусочка «по- 

Корейски»?.. Нет, без этого бордового чуда наше меню, определенно, 
было бы не столь вкусным и уж точно - гораздо менее полезным! 

Я достоинства свеклы вкусовыми каче- страдает запорами. А еще свекла улучша- 
Я Ствами не ограничиваются. Сам корне- етработу печени, почек и мочевого пузы- 
_ плоди его молодая ботваобладаюти мно- ря, удаляет из организма соли тяжелых 

_гими целебными свойствами. Свойства металлов. Лечебное воздействие сока 
эти определяется уникальным составом красной свеклы на онкологических боль- 


® Призлокачественных опухолях вареный 
корнеплод принимают по 200-300 г- в каче- 
стве гарнира, асокизсырой свеклы пьютче- 
рез равные промежутки времени по 100-200 


витаминов, а также сочетанием калия, йо- 
Па железа, белков и клетчатки. Всем из- 
вестно, что свекла заставляет работать ки- 
шезник, Поэтомуее рекомендуют для очи- 
щения организма от шлаков и тем, кто 


ОЧЕНЬ ВАЖНО 


Нельзя употреблять свежеотжатый 
свекольный сок, таккак в нем содержат- 
ся летучие вещества, которые могут вы- 
звать симптомы отравления (тошноту, 
рвоту, икоту ит. п.); после приготовления 
сокнужно выдержать в течение несколь- 
ких часов в холодильнике. Чтобы избе- 
жать брожения в желудке, нив коем слу- 
чае не заедайте сок свеклы дрожжевым 
хлебом и не запивайте никаким другим 
кислым соком. Если у больного очень 
чувствительный желудок, свекольный сок 
Можно смешивать с овсяными хлопьями 
— или простоквашей. 


В а КЛАДОВАЯ ПРИРОДЫ 
отличие от животных жиров, в состав 


растительного масла входят нена- 

сыщенные жирные кислоты, кото- 
рыелегкоусваиваются организмом и 
не дают отложений на стенках сосу- 
ов: Кроме того натуральные расти- 
ельные масла отличает повышен- 
| ное содержание витамина Е, очень 
ужного организму. Его дефицитот- 
Цательно сказывается, прежде 
го, на слизистой оболочке орга- 
в пищеварения, Постоянная 
ватка витамина Е приводит к 
удистым заболеваниям (от 
за до инфаркта), сниже- 
противляемости вирусами 
риям» хроническим заболе- 
ечени и артриту. Ежед- 
о потреблять не менее 

ельного масла. 


ных научно подтверждено Противо] ›ако- 


вые свойства свеклы основаны на дей 
тевии красящих веществ ~ антоци 

® При экземе, рожистом вос 
ожогах и обморожениях, ‹ 
ных ранах на воспале 


несенную на марлевую с 


смешать тертую свеклу сте Й морковью 
всоотношении 1:1. 
© Пригипоцидномтгастрита, панкреатите, 


гепатите, холецистите, язвенной болезни 
желудкаикишечника, нефриге, тиреотокси- 
козе, геморрое, ми язвеннбм 
колите, заболевань эсудистой 
системы принимать ғ 
начиная с 20-30 1 разв 
увеличивая количестве 
день, за 20-30 мин оед 


Вам знакома эта картина? Явтао: 
обтекает мелко нарезанчь:е овощи 
ложкой -и цвет овощей становитс 
нечно, любите старое знакомое по 


д 
вым», оно быстро мутнеет, горкнет, окисля- 
етсянавоздухе, насветуивтеплеи утрачи- 
вает свои полезные свойства. 

В розничной продаже 
ассортименте представлены 
рафинированные масла, Они 


в широком 
и различные 
изготавлива- 
и при темпе- 
и рафинации 
ных загрязне- 
этому долго не 
всветлых буты- 
не боятся сол- 


КАКОЕ МАСЛО ПОЛЕЗНЕЕ? 


гнаголодный желудок или за 10-15 мин пе- 
ред каждой едой, в слегка подогретом виде, 
маленькими глотками, подолгудержаво рту, 
© Привздутии животаи запорах грудным 
детям, начиная со второго месяца жизни, 
дают свежеприготовленный свекольный 
сок, но обязательно разведенный водой в 
соотношении 1:1, по 1-2 капли в день, по- 
степенно увеличивая его количество до \ 
2 ч. ложек к концу первого года жизни, Е 
® При простудных заболеваниях, мало- 
кровии; гипертонии, гепатите, повышен- и 
ной возбудимости и бессоннице помогает 4] 
сок свеклы, смешанный с медом в соотно- { 
шении 5:1, который принимают по 
100-150 мл 2'разав день. 
® Свекольным отваром, приготовленным 
всоотношении 1:2, промываютнос2-8 раза. 
в деньпри насморке, полощутгорло 1 разв 
деньприангинеи хроническом тонзиллите. 
® При зубной боли на больной зуб кладут 
натертую мякоть сырой свеклы. 


я струя растительного масла плавно 2 
Чолтного соли, несколько движений | 


190, внус - мягче. Салат готов. Вы, ко- — 
лнечнае масло... 


вот в салаты, 
ИДТ: 


приправы, гарниры должно 
уральное, нерафинированное. _ 

асв продаже появилось оченьмно- 
ов растительных масел. А какое йз них 2 
лучше покупать? Подсолнечное, льняное, 

соевое и кукурузное масла - чемпионы по 
пользе для здоровья, В них содержится 
больше всего ненасыщенных жирны 


Сейч 
ГО вид 


Каком-то одном, лучше 


Употреблять в пищу ра: 


ные масла или смеси р 
стительных м й 


реный 

‚ каче- 
ютче- 
20-200 
ин пе- 
виде, 
во рту. 
удным 
жизни, 
ьный 
ОДОЙ в 
НЬ, по- 
тво до 
ни. 

‚„ мало- 
вышен- 
омогает 
соотно- 
ют“ по 


тавно 
ений 
Ы, КО- 


олжно 
ре. 

ьмно- 
изних 
няное, 
ны по 
жится 
их ки- 
ичием 
гоме= 


КАК ВЫЛЕЧИЛИ 
«ШТОРКУ» 


_ Раньше наш деревенский почта- 
льон всегда носил под кепкой боль- 
шой носовой платок, закрывающий 
лоб и уши. Мы его даже «Шторкой» 
за это прозвали. А бабушка Нюра, 
которая приехала к нам в гости, 
‘сразу определила, 
что он болен псо- 
'риазом. Она у нас в 
травах разбирается, 
воти решила помочь 
’ _ бедолаге. Пригото- ( 
| вила наша баба Ню- 
ра для почтальона 
| _ такое лекарство. За- 


лила 2 ст. ложки ли- 859 
ствев лесной герани 0,5 л кипятка и 
варила с полчаса на медленном 
огне. Потом взяла 1 ст. ложку мож- 

’ жевеловых ягод, залила 1 стаканом 

я кипятка и настаивала где-то с час 
Г То и другое процедила. Когда поч- 
] тальон принес почту, она ему сказа- 
ла: «С отваром герани примочки де- 
лай так. Намочи кусочек ткани и 
приложи к больному месту. Если 
подсохнет, еще намочи. Так делай 
хотя бы в течение 2 часов в день. А 
настой можжевельника пей по 1 ст. 
ложке 3-4 раза в день до еды», И 
ягод ему с собой дала. 

Жила бабушка у нас еще месяца 

° два, а когда перед самым ее. отъез- 
дом почтальон к нам без «шторки» 
зашел = мы его не признали сначала. 
сих пор он бабу Нюру добрым 
овом вспоминает. А прозвище 
торка» так за ним и осталось. Вот 
я история. 
Малышева 0., Пермская обл. 


— ЗУБЫ БЛЕСТЯТ, 

КАК ЖЕМЧУГ! 

Од ажды я поранила десны твер- 
ой щетиной новой зубной щетки. Да 
осто поранила, аеще и занесла 
цию: все десны покрылись 


Рецепты из конверта 


не 
Мои ря на Оказывает 
действие: придает 
Свежесть, очищает зубы от налета, 
дезинфицирует и отбеливает, После 
такой чистки я чувствую себя короле- 
вой: зубы блестят, как жемчуг, легкий 
запах лимона придает радостное 
настроение. Кстати, 
язвочки на деснах 
прошли после пяти 
процедур. Советую 
ў лишь запомнить: пос- 
| ле чистки зубов пас- 
ТОЙ «по Неумывакину» 
15 минут рот ничем 
нельзя полоскать, 
есть и пить тоже нель- 
зя, иначе эффекта не будет. Я сухой 
ваткой вытираю оставшуюся на зубах 
и языке соду, а потом набираю слю- 
ны, все во рту «обмываю» и сплевы- 
ваю. Губы снаружи обмываю водой. 
Еще можно для профилактики по- 
лэскать рот раствором перекиси во- 
3: 2-3 ч. ложки перекиси на 
теплой воды, Это, конечно, 
но, но действенно. 
Марочкина Н: Д., г. Курск 


ВМЕСТО 


Герань лесная 


Наши родители, деды и прадеды 
часто употребляли сало с чесноком 
или луком, пили свежее молоко и ели 
натуральные домашние продукты. 
Они не чистились клизмами, не «мор- 
жевались», не занимались раздель- 
ным питанием и жили до ста лет. Вра- 
чи вот пишут, что, молочные продукты 
и мясо вредны взрослым, и рекомен- 
дуют пить побольше . : 
разных соков, упот- 
реблять рыбные 
продукты. Аведь это 
удовольствие дале- 
ко не каждому по 
карману. 

А сало, оказыва- 
ется, очень даже по- 
лезно. Еще Авиценна 
писал, что сало — 

прекрасное лекарство, и советовал 
принимать его при застое желчи в 
желчном пузыре. Ежедневно утром, 
натощак, сосите, как конфетку, по ку- 
сочку сала величиной с кубик сахара- 
рафинада. Сало должно быть свежим, 
несоленым, Через два месяца желч- 


ный пузырь будет в норме. 
Тем, кто болеет полиартритом, 
тяжелой формой остеохондроза, 
ревматизмом, полезно ежед- 
невно съедать по бутерброду, 
состоящему из 20 гсала и ку- 
сочка ржаного хлеба. Авицен- 
на писал также, что ничто лучше 
не выводит из организма соли, чем 
сало. Артриты проходят через четыре 
месяца. При болях в суставах, коле- 
нях, пальцах рук и ног, пояснице сле- 
дует втиратьтопленое сало в больные 
места. От простуды и кашля натирать 
спину и грудь свежим салом, а также 
положить в стакан горячего молока 1 

ч.л. смальца и выпить его, 
Вишнякова И.Т, г. Саратов 


КАК СПРАВИТЬСЯ 
С АРИТМИЕИ 


Болею аритмией уже 13 лет. Пос- 
леднее время спасаюсь от присту- 
пов болезни с помощью одного чу- 
десного сбора, который мне посове- 
товала сестра мужа. Она давно со- 
бирает рецепты народной медици- 
ны. Золовка же и предложила мне 
выписать вашу газету, за что ей гро- 
мадное спасибо и низкий поклон. Я 
довольна, что подписалась, так как 
нахожу для себя в ней много инте- 
ресного, Вот, например, понрави- 
лась статья о подмареннике (№20, 
2005 г.). Большое спасибо Амиро- 
вой А.А. Моему 15-летнему сыну это 
растение помогло справиться с уг- 
рями. А до этого, как ни лечились, — 
ничего не помогало. Как все-таки хо- 
рошо, что есть на свете неравно- 
душные люди. 

Вот и я решила поделиться ре- 
цептом от аритмии = 
`; тем самым, что золов- 

а ка научила. Надо 
взять по 1 ст. ложке 
плодов боярышника, 
корня валерианы, 
цветков василька, 
корневища спаржи и. 
листьев любистока, 
заварить 1 л кипят! 
настоять в тече) 
1 часа. Процедить и пить по 
каждые 2 часа до улучшения 
чувствия. Мне это средство о! 
хорошо помогает. Бог дас 
жет и другим. 
Суважени 


хф "л 
х 5 


| УКРОТИМ РЕВМАТИЗМ 


Моему сыну едва исполнилось 
30 лет, когда с ним стали происходить 
странные вещи: по утрам он чувство- 
вал слабость, разбитость, температу- 
ратела всегда былачуть выше 37 гра- 
дусов. Все движения с 
утра давались с тру- 
дом, суставы начина- 
ли нытьи болеть... 

Все эти признаки 
меня сразу же насто- 
рожили. Дело в том, 
что я хорошо помню, 
как страдал от ревма- 
тизма мой дед. Участ- 
ковый врач подтвер- 
дил диагноз - сустав- 
ный ревматизм. Было назначено ком- 
плексное лечение, пришлось принять 
много разных лекарств. Нов поликли- 
нике сыну сказали, что ревматизм - 
диагноз «на всю жизнь». 

Он пришел домой расстроенный, 
подавленный. Жена сына - неукроти- 
мая оптимистка - пыталась любыми 
способами помочьему, постоянно го- 
ворила, что врачи часто ошибаются. 
Многим ставят диагнозы, которые по- 
том не подтверждаются. Онаже нашла 
в нашем городе травника, который 
просто специализировался налечении 
артритов, артрозов, ревматизма и ра- 
дикулита. 


ющим образом: 2ч. ложки листьев за- 
варивают 1 стаканом крутого кипятка, 
настаивают, укутав, 2 часаи процежи- 
вают. Принимаютпо 2 ст. ложки З раза 
вденьв промежутках между приемами 
пищи. 

Помню, в самом начале лечения 
травами болезнь обо- 
стрилась, и на какое- 
К товремя мы все поте- 
| ряли веру в успех, но 
| наш лекарь объяснил, 

К Что иначе и быть не 
могло. Важно в такой 
момент не ранико- 
вать, не прекоащать 
лечения и Я 
надежды, 
этой болезнью 
одержали победу, чего и 


Но 


МЫ 
желаем, 
ород 


СИБ 


Моего четырехлетнего сына заму- 
чил сильнейший диатез. Это была уже 
непросто сыпь на коже — ребенок пос- 
тоянно расчесывал больные места, 
часто все это переходило З 
в мокнущую экзему. о 
полноценном питании не { 
могло бытьи речи — почти б 
на все аллергия: на молоч- 
ную пищу, яйца, рыбу, 
орехи, не говоря уже о та- 
ких всем известных про- 
дуктах, как клубника, шо- № 
коладили апельсины. Я искала рецеп- 
ты, спрашивала совета у исцеливших- 

ся людей, однако большинство 
средств действовали слабо. Очень бо- 
ялась, что у мальчика останутся метки 
на коже от бесконечных раздражений 
и раечесов. Былии другие проблемы — 
например, мы не могли отдать ребен- 
ка в детский Садик, потому. что там 


просто не хотели возиться с нашим 
диетпитанием, 


через три дня, ачерез 2 месяца жед. 


невных процедур (по 2-3 раза в день) 
диатез прошел! 
Уже из дому, в письме, мама Вера 
(такя всегда называю свекровь) при- 
слала мне рецепт для наших, что назы- 
вается, широт = ведь найти медвежий 
жир не всегра можно. Это средство 
испробовали на своем ребенке мои 
бывшие однокурсники - помогло. 
Для приготовления лекарства надо 
смешать вместе 9 компонентов, каж- 
дого по одной части (перед смешива- 
нием их необходимо расплавить на 
слабом огне): воск пчелиный, нутря- 
ные жиры; бараний, свиной, гусиный, 
куриный, утиный; и масла: сливочное, 
вазелиновое, подсолнечное. Этой 
смесью мазать пораженные места 
З раза в день в течение месяца. 
Федорова И. К., Тульская обл. 
ОТ ПОТЛИВОСТИ 
Высылаю вам проверенные народ- 
ные рецепты от сильной потливости. 
Первый - это настойка хвоща полевого 
на водке. Взять 50 гтравы, залить 0,5 л 
водки. Настоять 2 недели в темном те- 

т плом месте. Проти- 
рать кожу настойкой 
два раза в день. 

Ещеодин вариант 
— настойка из коры 
дуба и ивы. Взять по 
25 гкоры дуба и ивы, 
залить 0,5 л водки, 
- 198 настоять 14 дней. До- 
Завить в нее 1 чайную ложку уксуса и 
развести всејвсдой в пропорции 1:10. 
Протирать проблемные места 2 разав 
день. Кроме того, полезно время от 
времени протирать кожу ломтиками 
лимона, огурца или настоем ромашки, 

Максимова О.Д, Орловская обл. 
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ЧНОМ ВОСПАЛЕНИЕ? 
АЙДЕТСЯ ЛЕЧЕНИЕ! 


редлагаю читателям сбор от вос- 
ния желчного пузыря. Япереболе- 
ециститом чуть больше года на- 

д Этот сбор мне посоветовал очень 
ый фитотерапевт, с которым я 
ознакомилась совершенно случайно, 
‘да была вкомандировке в Краснояр- 
крае. Провела я курс лечения, как 
гнаучил, итеперь уменя все в поряд- 
з. Для приготовления сбора нужно 
ъ: почки березы - 2 части, цветки 
смертника = 5 частей, траву зверо- 


3 части, плоды укропа - 1 часть, 
абреца = 5 частей, трава чисто- 
а -Ачасти. 2 ст. лож- 
едварительно из- 


‘пятка, довести до ки- к 


ой посуде, слить ХЕ 
с травой в термос, настаивать 
Все выпить в течение дня, по 
їза 30 минутдоеды. Дляулучше- 
са можно добавить мед, сахар, 

Курслечения - 3 месяца. 
Колесова Н. Е., г. Курск 


НЕ СПЕШИТЕ ДЕЛАТЬ 
ОПЕРАЦИЮ 


В 1997 году появилось у меня под 
ой чашечкой какое-то подозри- 
образование величиной с ку- 
ЙЦО... 
вполиклиникук травмато- 
зал, что это гигрома (опу- 
ее есть один способ — опе- 
ург подтвердил диагноз 
а гаи назначил операцию. 
_Люди же, с которыми я общался, 
советовали не спешить с операцией 
попробовать сначала народные спо- 
бы лечения. В общем, занялся я са- 
чием. Вотчтоя делал, 
аптеке говяжью желчь, 
(ней полотняную. ткань, 
‘больному месту, зама- 


ину, добав- 
состояния 


ТА Боан и завязывал. 
0 рвое утро, размотав по- 
Я Увидел маленькие прыщики, 
Видно, передержал. Нояне отчаивал- 
ся. Снова смазал йодом. 

Примочки с желчью и глиной чере- 
довал через день. 

Уже через 2 дня я заметил, что 
шишка, стала мягче. Решил продол- 
жать лечение втой же последователь- 
ности. Через 10 дней, перед самой 
операцией, гигрома исчезла, Не знаю, 
что именно помогло; скорее всего, 
все сразу. Ноя был очень этому рад. 

Валушев П.Л., г. Пермь 
КАТАРАКТА = 
РИГОВОР 

Здравствуй, милая моя газета! 

5 Спасибо тебе за то, 
что согреваешь своим 
теплом, - его вокруг нас 
так мало, особенно сей- 
час. Оказавшись в этом 
хуторе, далеко от 
родственников, я потеря- 

| ла все — работу, друзей, 
о радость жизни. Судьба 
обошлась со мной очень жестоко. Пе- 
режила старые кошмары - пришли но- 
вые. В 2000 г. была прооперирована и 
облучена, атеперь просто живу. После 
2 месяцев в онкологии много что напо- 
минаето себе. Плакатьсявжилеткуне- 
кому, ипотомуживупо принципу: «По- 
моги себе сам». А предисловие это по 
такому поводу. После сеансов лучете- 
рапии у меня появилась начальная ста- 
дия катаракты обоих глаз. После 
осмотра врачом и выписанных ле- 
карств, аони были непо карману (пен- 
сия по инвалидности равнялась 
600 руб.) мнеподругаприс- Каха х 
лала рецепт лечения чисто- 
телом из книги немецкого 
доктора медицинских наук. 

Надо взять листик чис- 
тотела и растереть его 
между смоченными водой 
большим и указательным 

пальцами. Полученную вла- 

Гу нанести указательным пальцем на 
закрытые веки, двигаясь к уголкам 
глаз. Влага, нанесенная только на веки, 
передаетсяглазам, Это сказано по по- 
воду катаракты, ослабления зрения и 
перенапряжения здоровых глаз (как 
профилактическая мера). После ме- 
сячного лечения перед сном зрение с 
0,3 поднялось до 0,6, аеще через ме- 
сяц стало 0,8, 


Хороша и мазь из календулы, к; 
рая очень быстро помогает при воспа- 
лении вен, незаживающих профи 
ких язвах, фистулах (свищах), ознобле- 
ниях и ожоговых ранах. Этумазь(ивы- | 
жимки после ее приготовления) при- — 
меняют и при язвочках нагруди - даже 
если они носят злокачественный ха- 
рактер (рак груди). 

Готовится мазьтак: 4 полных горсти 
календулы (цветков, листочков и стеб- 
лей) мелко порезать. Взять 500 г нутря- 
ного свиного сала, растопить, бросить 
в него измельченную календулу, дать 
вскипеть, помешивая, и снять с огня. 
Накрыть, дать день постоять, затем 
слегка подогреть, чтобы процедить че- 
рез льняную ткань. Разлить по чистым 
баночкам. Внимание! Если кто-либо не 
переносит свиной жир, мазь можно 
приготовить и на растительном масле. 
Чтобы мазьнажире была «легче», мож- 
но’добавлять растительное масло. 

Мазь из'календулы также является 
великолепным средством от грибко- 
вых заболеваний ног. 

Ну вот, мои дорогие, немного по- 
делилась с вами рецептами, испытан- 
ными на себе, - может, еще кому они 
помогут. Процветания Вашей газете, 
здоровья всем! 

Разумова Надежда Яковлевна, 
356619, Ставропольский край, 
Ипатовский р-н, х. Вавилон 


ПОЧУВСТВУЙТЕ СЕБЯ 
МУЖЧИНОЙ 


Предлагаю рецепты, которые помог- 
ли мне при половой слабости. Первое 
при этих проблемах средство - настой 
сухих корневищ аира болотного. Взять 
2 ст. ложкикорневищ, залить 1 стаканом 
вы: 5 кипятка, укутать и 
настоять в течение 
40 минут. Процедить 
и пить по 1/4 стакана. 
3-4 раза в день за 
30 мин до еды в 
течение 2 недель. 
Еще хорошо помога- 
у ет отвар из семян. 
клевера лугового (можно купить в мага- а 
зинах для садоводов): Правда, без алко 
голя в небольшом количестве тут. 
обойтись. 1 ст. ложку семян пропар 
30 мин на водяной банев200 мл. 
го вина (лучше кагор), При! 
по 1 ст, ложке 3 раза в 
2 недель. При нео 
повторить после н 


| ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛИ! 


"Подпишитесь на газету "Желаем Здоровья” наб месяцев 1-го. 
` полугодия 2006 года сами, подпишите своих родственников, 
| сделайте подарок друзьям и вышлите ксерокопии одной или 
| трех подписных квитанций в адрес редакции, и тогда вы 
сможете участвовать вірозыгрышеи ВЫИГРАТЬ ПРИЗЫ! 


Будет проводиться среди тех, кто 
пришлет ксерокопии трех квитанций 
полугодовой подписки на газету 
і "Желаем Здоровья”. 


| 1-й РОЗЫГРЫШ 


| 
| 10 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 1000 РУ 


Во втором розыгрыше примут участие 
те, кто пришлет ксерокопию одной 


2-й РОЗЫГРЫШ 


квитанции полугодовой подписки на 
Н газету “Желаем Здоровья” а также 
} участники первого розыгрыша 

р 

| 


| 20 ДЕНЕЖНЫХ ПРИЗОВ ПО 300 Е У 


| Ждем Ваших писем до 10 января 2006 года. Итоги конкурса 
н ‘будут опубликованы в газете “Желаем Здоровья" №2 (2006г) 


| НАШ ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: 308000, г Белгород, Главпочтамт 
| ая едакция газеты “Желаем Здоровья” 


< 


В.Б., Тамбовская обл, 
_ЖЖЖ 


и (адрес в редакции) 


емая, спасающая от МНОГИХ болез- 
” Меня две кисты Головного 
ЛЬ, Как побороть Заболева- 


Рецепты из конверта 


дила сестр 
Сидетьтак 


ЕСЛИ У ВАС СПАЙКИ 


Опыт по части кесарева сечения уменя сол 
дила так двоих детей. Не по своей воле, конечно; виной то- 
му сильная близорукость. После первой операции появи- 
лось воспаление придатков и эрозия. А после второй и 
вовсе стало худо – образовались послеоперационныь 
спайки. Какое это мучение = даже рассказать не могу. Об. 
езболивающее постоянно пить не будешь, а врачи, кроме 
операции, ничего предложить не могут. Ито гарантии, что 
поможет, не дают. Ябыла уже на все согласна, поэтомупо- 
слушала знакомую бабушку, которая сказала, что лечение 
народным способом поможет избежать операции. Для 
этого надо взять 1 ст. ложку льняного семени, завязать в 
марлю, сложенную в два слоя, положить в кипятоки кипя- 
тить 2-3 минуты. Когда немного остынет, вынуть марлю с 
семенем из воды и положить на больное место. Делать это 
надо осторожно, чтобы не обжечься, Держать эту поду- 
шечку, пока не остынет. Проводила я такую процедуру 
10. дней подряд на ночь. А потом опять пошла к врачу, и 

оказалось, что спайки рассосались, а значит, операция 
мне уже не нужна, 
Никифорова А.Е. г. Смоленск 
НЕ 


ЛЕЧЕНИЕ ГЕМОРРОЯ 


Моя бабушка была потомственной целительницей. Хочу 
рассказать, как мыс ее помощью вылечили геморрой. Моя 
сестра долго страдала этой бо- # 
лезнью, так какей стыдно было о 
ней рассказать. Но однажды я уз- { 
нала об этом и уговорила сестру № 
обратиться к нашей бабушке, ко- 
торая жила в деревне идавноуже \ 
лечила эту болезнь народным $ 
способом. Летом мы приехали в 
деревню в отпуски попросили ба- 


булю о помощи. Вот как она лечи- 
лаэту болезнь. 


Припотовила настой травы пастушьей сумки. Для этого 
2 ст. ложки травы залила 1 с аном кипятка, прокипятила 
5. мин, настояла полчаса, пренцедила. После приготовления 


настоя взяла обыкновенный камень (булыжник), разогретый 
на огне до того состояния, чт 


тобы вода, попавшая на него, ис- 
парялась. Осторожно положила этот б 
ванное ведро, выли 


И заложите в них. Эфф 
ЮТбыстрои без боли! 


ИДНЫЙ = роз. 


“Проблема крупным Е 


казалось бы, немысли- 
Мужчина чувствует Себя абсо- 
‘здоровым - и Вдруг выясня- 
бесплоден. Поверить в Это 


вается больше тысячи сперма- 
момента наступления поло- 
ревания и до самой смерти этот 
с идет непрерывно. И все для того, 
один прекрасный момент самый 
: жизнестойкий сперматозоид 
СЯ до женской яйцеклетки и опло. 
‚ ее. К сожалению, существует 
тво факторов, которые способны 
ть сбои в этом процессе. 
ве мужского бесплодия лежат 
мы: неполноценность сперма- 
резкое снижение их числа и на- 
родвижения сперматозоидов по 
носящим путям и выброса наружу 


ОТ МУЖЧИ! 
е - расширение вен яичка и 
ого канатика (специального канала 


‘ках, нарушение их работы, а 
вреждение сперматозоидов. 

‚дефекты половых органов 
ие и перекручивание яичек). 

онные заболевания - впер- 


ЕРЕЖЕНОГО БОГБЕРЕХ 


пециалисты рекомендуют всерьез | 


оратить внимание на состояние своего 


Электрокардиограмма и измерение 
ртериального давления; 
Ультразвуковое обследование органов 
брюшной полости; 


Женщинам; кроме регулярных визитов 

екологу, необходимо проконсультиро- 
с маммологом и эндокринологом: 
язательное посещение кардиолога 


) летнеобходимохотя бы раз 
На консультации у гастроэнте- 


МУЖСКОЙ ЗИГЗАГ, 


Кикин - 


Распространенная точка зрения: «Если женщина не может забеременеть, 
значит, сама в этом виновата», - глубоко ошибочна. Ученые уже давно доказа- 
ли, что мужское бесплодие встречается не реже, чем женское. 


вую очередь, те, которые передаются по- 
ловым путем; гонорея, сифилис, хлами- 
С ихомониаз ит.д. Но хуже всех по- 
зкций действует на мужчин 
я болезнь под названием 

зываемая свинка). 
Воспаление мужских мочеполовых 
ер, предстательной же- 
} или мочеиспускательно- 

го канала (уретрит). 

Сексуальные нарушения: нарушения 
эрекции, преждевременное семяизвер- 
жение. 
© Иммунологические нарушения: при 
сбое иммунитета ворганизме начинается вы- 
работка особых веществ, которые способны 
повреждать собственные сперматозоиды. 
® Гормональные нарушения: напри- 
мер, дефицит мужского полового гормона 
- тестостерона. 
® Наконец, мужское бесплодие может 
быть вызвано целым рядом внешних 
причин: психоактивные вещества (алко- 
голь, табак, наркотики, некоторые меди- 
каменты), плохая экология (радиация, пе 
стициды, недостаток витамина С и цинка) 
идаже просто неаккуратное обращение с 
собственным организмом (слишком тугая 
одежда, частое посещение сауны, чрез- 
мерное усердие в спортивных занятиях) 


КВ 
К 


и ЧА 
олчу! 


Бесплодие - не болезнь, а состояние 
организма, поэтому четких внешних сим- 
птомов, по которым можно его распознать, 
не существует. Но если не получилось за- 
чать ребенка в течение двух лет полноцен- 
НОЙ половой жизни без предохранения, то 


30-40% вероятности, что проблемы с ре- 

продуктивной системой имеются у мужчи- 

ны. Выявить причину бесплодия может 

только специалист, так что обязательно за- 

пишитесь на прием кврачу-андрологу (при 

этом не забудьте, что в бесплодной паре 

имеет смысл комплексное обследование 
обоих супругов). Врач посоветуетвам сде- 
лать спермограмму, УЗИ половых органов 
и допплерографию сосудов, анализ крови 
на половые гормоны и проверкуна инфек- 
ции. Могут также понадобиться: иммуно- 
логический анализ, анализ мочи и секрета 
предстательной железы. 

`ЕИЧАС ВСЕ ЛЕЧАТ... 

В первую очередь, необходимо убрать 
причины, которые привели к бесплодию. 
Многие мужчины даже не подозревают, 
Что причина может быть очень банальной: 
зачастую достаточно бывает просто со- 
кратить потребление вредных субстанций 
вроде алкоголя и табака. При дисбалансе 
гормонов назначают корректирующие 
гормональные препараты, при воспале- 
нии иинфекции - лечат саму болезнь, если 
проблемы с иммунитетом - занимаются 
им. От дефектов внутренних половых ор- | 
ганов избавит хирургическая операция, 
Сексуальные проблемы - поле деятельно- 
сти сексологов (сексопатологов) и психо- 
терапевтов. В настоящее время практиче 
ски все формы мужского бесплодия счи- 
таются излечимыми. Но дажеесли вам го: 
ворят о полной невозможности зачатия 
беременности, никогда не отчаив ЙТ. 
Многие супружеские пары после та 
диагноза врачей произвели на свет мал 


- Ишемическая болезнь 
сердца (ИБС) – заболева- 
ние весьма распространен- 
ное. Однако не все знают, 
что при этом происходит в 
организме. Расскажите на- 
шим читателям, что пони- 
мают под ишемией врачи? 

- Ишемическая болезнь 
сердца = термин собиратель- 
ный, На самом деле, это целая 
группа заболеваний, которые 
объединяет одно: наличие у 
больного острого или хрониче- 

} ского нарушения кровообра- 
щения в коронарных артериях 
судах, «ответственных» за 
ечение кровью сердеч- 
м ІШцЫ)АВ результате это- 
ения клетки миокарда 


И вновь, выполняя многочисленные 
просьбы наших читателей, мы обращаемся 
к проблеме сердечно-сосудистых заболеваний. Сегодня мы 
беседуем о том, как распознать и лечить ишемическую бо- 
лезнь сердца - «болезнь №1» во многих странах мира, втом 
числе и в России. На наши вопросы отвечает ГОСТЬ НОМЕ- 
РА = заведующий терапевтическим отделением Белгород- 
ской муниципальной клинической больницы №1, врач вы- 
сшей категории Анатолий Григорьевич ЩУРОВСКИЙ, 


среди которых выделяют ос- 
трые и хронические. К заболе- 
ваниям, характеризующимся 
острым нарушением коронар- 
ного кровообращения, относят 
инфаркт миокарда и так назы- 
ваемую внезапную коронарную 
смерть (смерть, вызванную 
внезапной остановкой сердца). 
Хронические формы ишемии — 
Это стенокардия, различные на- 
рушения сердечного, ритма и 
сердечная недостаточность. 

- Давайте подробнее 
остановимся на причинах 
ишемической болезни... 

- Какяуже говорил, основ- 
ная причина ИБС — недоста- 
точное поступление крови и 
кислорода к сердечной мышце 
Из-за нарушения коронарного 
кровотока, А вот нарушение 
кровообращения, в свою оче- 


редь, может быть вызвано ате- 


росклеротической бляшкой, 


\ _ тромбом, Временным спазмом 


коронарной артерии или соче- 
танием этих факторов, Частич- 
епроходимость сосуда 


‘примите нитроглицерин саспи 


приводитк возникновению бо- 
ливсердечной мышце; полная 
его закупорка обычно вызыва- 
етинфаркт миокарда, 

- Существуют ли факто- 
ры, повышающие опасность 


с. иЗ! 


окдинные нарушения 
= в частности, сахарный диа- 
бет. Не последнюю роль игра- 
юти уже имеющиеся у больно- 
го поражения сердечно-сосу- 
дистой системы — гипертония 
и атеросклероз. 

- Кто находится в «группе 
риска»? 

- Чаще всего ишемия воз- 
никает у мужчин среднего и 
пожилого возраста иуженщин 
старше 50 х сожалению, в 
после мя больной 
ишемичес ЗнБю замет- 
НО «помоледел». Се 
ло «сердечников» Б 


ас нема- 
возрасте 
«слегка за 30», примернотреть 
из которых - женщины, 

- КакВы думаете, почему 
это происходит? 

- Причина, на мой Взгляд, 
проста: высокий темп жизни, 
хронический стресс и неуме- 
ние отдыхать. Добавьте к это- 
му вредные привычки, отсут- 


М Постоянно носите с 
"При появлений сжимающих 
и 


< к У 


~ СЛИВОЧНЫМ маслом и м. п. 
Предпочтение рыбе и мо ду 
ние соли. И 

образ жизни: обязательны уі 
под контролем самочувстви 


собой нитроглицерин, 
едневно Употребляйте 1/4. табле: и 


болей за, 
и 


ствие физических нагрузок, 
неправильное питание, бес- 
контрольный прием лекарсть,.. 

- Как проявляется ише- 
мическая болезнь? 

- Самой распространенной 
формой ИБС является стено- 
кардия (грудная жаба). При- 
ступ стенокардии проявляется 
в виде режущей или давящей 
боли за грудиной, как бы об- 
жигающей сердце, сжимаю- 
щей горло. Чаще всего это 
происходит во время физиче- 
ской активности. Однако быва- 
ет, что человек не чувствует 
явной боли - скорее, тяжесть, 
сжатие, стеснение в области 

сердца. Еще один признак — 
возникновение одышки при 
физических нагрузках. Припо- — 
явлении таких симптомов нуж- | 
но срочно обращаться к врачу. 
- Как вести себя при при- 
ступе стенокардии? 
- Приступ стенокардии | Ч 
обычно длится от 5 секунд до ее 
15 минут. В этом случае надо БУЙ 


’ мет 
снять нагрузку = например, № ния 
остановиться, если вы идете, - - 
успокоиться и принять таблет- Бе 


Ку нитроглицерина под язык. 
Если боль не проходит в тече- 
ние получаса и даже повтор- 
ный прием нитроглицерина не 
помогает, – надо срочно образ 


‚яйцами ~ их можно 


лижайшее лечебное 
ние. 
зм опасно несвоевре- 
ачатое лечение? 
тсутствие лечения или 
оевременное его начало 
но обострением ИБС — 


консультироваться с врачом. 
Также нужно отказаться от 
вредных привычек и Уделить 
особое внимание правильно- 
му питанию, Строго соблю- 
дать режим приема медика- 


ПОДДЕРЖИТЕ ВАШЕ СЕРДЦЕ Я 
Настой боярышника А З 
1 ст. ложку цветков или плодов боярышника заливают ” 


250 мл кипятка, настаиваютна водяной бане 15 мин, ОЕ Ч 
вания процеживают. Принимают по 1 /2 стакана 2 раза в день. 


ются в консультации кардио- случае ас Ет 
- подобно»... Поэт 
грузок евсостоянии покоя. Это временная медицина? хирурга и последующем ны в: ФЕИ ИН 
>, бес. енциально опасно для - Обычно больным назна- ративном лечении. Самая ра еские и приводнее Е 
2 ч тоша чаются четыре группы препа- пространенная операция = Е средства, нонивко- | 
е ак должен вести себя ратов: нитраты и нитратопо-  аортокоронарное о - ем случае ТД 
ентсідиагнозом «ИБС»? добные средства (нитрогли- ние = при ИБС оныц ние, назначен 
ненной о ОЯМ ограничить церин, кардикет, моночинкве) тивна; она од к ^ Порокоманнуете ой 
стено- ическую ОСЬ иста- — для расширения сосудов и предотвратить а Е ля 
и: ею Улучшения кровообращения; карда. тт и прово- - Для хронического старче- 
ат А вс орых; соблюдать все бета блокаторы (атенолол, ные операции ус ского сердца ае 
В. ея 2 Во-вт р ЯА врача иінепро- конкор, небилет) – помогают дятив Белгороде. и лечении боярышника Ие 
Ее Жа м лекарств — да- снизить давлениеи нормали- ЕС Можно лира народ- таки настои, и настойки из су- 
| б чей 5 ИЯ та- ИБС испол в ВИЧ 
и ВЕ зовать сердечный ритм; ан 5 хих ягод или цветков. 
жимаю- ри хорошем самочу НОЖЕЙ Е 
КЕ уменьшаюа ного успокоитель 
р нужно гонист» Дия, у ЗЬ против ствеприрод 
ых 8 больное к В- щие частоту сердечных со- - Я ничего не ие но ного сове СИСТЕ СИИ 
рте есть пос кращений (зерапамил, дил- – нетрадиционной мед а мяту, валериану, пустырник, 
ее: ом олучае са- р я л одипин); анти- нужно помнитьо том, что иш Эна каква 
увствует тоятельно не изменять еа ТОЯ мия, равно каки другие болез- м ее и оборон 
СТЬ ‚а при тр 11 л буетнемедлен- Я 
обл т о их ааз вают, хкравораз» Оа ИВЕ 2 тительные Беседовала Светлана Захарова 
Я СИ каких-то друг е» препараты (аспи- ной ТТЕР, аб Фото Константина Обухова 
изнак = — паратов - например, саха- КаюШие! пре ( препара деисе 2 
зки при 0 нижающих, - обязательно рин кардио). к а ОЛЬНОЙВОПРеЄ 
Припо- У Е. 78 
лов нуж- С 12 
т в 525 
— РИ | НЕТ ПЛОХОЙ ПОГОДЫ? 
К і Ба благоприятные» 
одных условий = признанный факт. Но ное, Поэтому, зная К. па б. 
о оона от н аА не нужно: они точнее Гидро- дни, своевременно прин 
5 ‘читателям это - офилактики. 
о Ї И нь перемену погоды по собственным м в мос пон 
5 атр тавы, других беспокоит головная боль, м ви 
ример, чинают «ныть» сус й ажительными... Наблюде- ся, а температура воздуха у Е 
и утомляются и становятся раздр населения страдает по- — тосердечникам и гипотоникам лучше боль- 
лет в нашей стране треть взрослого ше бывать на свежем воздухе, делать даь 
е. бела пас пьностью. поможет снять масло лаванды, хательную гимнастику, пить настойку корня 
оа ОН покоительный чай. женьшеня, лимонника, поливитамины. 
ой уина или ус ного есть 
ина не З В дни непогоды не следует м 
› обра- 


икновением нестабиль- 
стенокардии. Она харак- 
зуется учащением и усу- 
ением привычных сим- 
в или же развитием 
кардии при минималь- 

м физическом напряжении 


ментов, не нарушать дозиров- 
Ку поможет «Дневник медика- 
ментозного лечения», В нем 
записывается время и количе- 
ство принимаемых лекарств. 
Это особенно нужно пожилым 
пациентам. 

- Чем лечит ишемию со- 


Сбор успокаивающий 


Листья вахты трехлистной - 4 ст. ложки, листья мяты переч- 


1 


НОЙ - З ст. ложки, корневища и корни валерияны - 3 ст. ложки, 
столовую ложку смеси заварить в 1 стакане кипятка, настаи- 


вать 1 час, процедить. Принимать втеплом видепо 1/2 стакана 
З раза в день, последний раз - наночь. 


Некоторые больные нужда- 


тивно, но медленно. Авнашем 


ство, помогающее противо 
° зам погоды, 


| закаливание 


(особенно мясную, жирную и жареную 
пищу), а острые приправы и алкоголь 
лучше вообще исключить из меню. От- 
_ дайтепредпочтение молочно-раститель- 


ной диете, пейте клюквенный морс или 
настой брусники, травяные чаи. От «по- 
Годного стресса» лучше всего защищают 

витамины группы В, а также А, СиЕ. 
У Самое действенное и простое сред- 
стоять капри- 
— физические упражнения и 
Ходьба, легкий бег, плава- 
ие, прогулки могут полностью нейтрали- 
Овать метеозависимость, 
Р ер оников при увеличении атмо- 
вления растет и артериаль- 


за 


Еслиже атмосферное давление повышает- 
ся, а температура, наоборот, понижается, 
то людям с заболеваниями сердечно-сосу- 


дистой системы поможет массаж шейно- | 


плечевого пояса, горчичники 
затылка и ножные горячие ванны, 
м При очень плохом самочувствии в 
рекомендуют принять настойку вал 
аны, пустырника или спазмолитически 
средства – папазол, дибазол, 
папаверин (разумеется, если нет 
вопоказаний к их применению), | 
\ Какизвестно, «от улыбки. 
светлей», поэтому чаще см 
байтесь! Хорошее настр 


на область 


й 


атиты! – общее название заболе- 
Й слизистой оболочки полости 
(Рта Они могут быть вызваны инфек- 
ў ией травмой, недостатком витаминов или 
. ‘аллергией на медикаменты, но объединяет 
"ИХ одно — все они доставляют массунепри- 
ЯТНОСТЕЙ СВОИМ «владельцам». Кроме того, 
стоматит - заболевание очень распростра- 
ненное, С ним хотя бы разв жизни сталки- 
вался буквально каждый. Симптомы его та- 
ковы: болезненное покраснение и отек сли- 
зистой, язвы или серый налет во рту. 
Лечение стоматита начинается с уста- 
новления причин его появления. В этом по- 
может квалифицированный стоматолог. В 
каждом случае лечение специфическое, 
поэтомуне делайте попыток избавиться от 
проблемы самостоятельно! Это чревато 
переходом заболевания в хроническую 
форму. Ниже мы дадимлишь несколько об- 
щих рекомендаций. 
® Периодически возникающий (так назы- 
ваемый рецидивирующий, или повторный) 
стоматитчасто может служить признаком 
неправильного питания, недостатка тех 
или иных веществ. В связи с этим наиболь- 
шую пользу при лечении окажет добавле- 
ние к рациону витаминов В2 и С, цинка. 
Причем вначале необходимо давать их в 


виде таблеток, пока диета не наладится 
настолько, что в ней будет содержаться 
достаточное количество этих веществ. 

© Оченьчасто стоматит возникает у ма- 
леньких детей. Это может происходить из- 
за неправильно подобранной соски (же- 
сткая длинная соска травмирует слизи- 
стую), ночаще причиной является грибко- 
вая инфекция (кандидозный, или дрожже- 
вой, стоматит), В последнем случае во рту 
образуются язвочки, покрытые белым 
творожистым налетом. За это болезнь в 
народе прозвали молочницей Кстати, 
кандидозный стоматит в стречается и У. 
взрослых Если болезнь запустить, грибки 
могутраспространу 
кие и другие внутрен 
случае необході имо ле 


ищевод, лег- 
гань. В данном 


неблагоприятную: для ми’ 
полезно полоскать рот 
вой соды (1 ч, л. на 1 с 


стного: лечения советуам с 
вочки масляным экстрактом 


амина Е. 


Ключ к здоровью 


ЧТО ТАКОЕ 0 


Для этого проткните аптечную капсулу 

натурального витаминаЕ на масляной ос- 

нове и выдавите несколько капель содер- 
жимого прямо на язвочку. 

® Есливыубедились на опыте, что некото- 
рые виды пищи, кпримеру, уксус, ухудшают 
ваше состояние при стоматите, то, несом- 
ненно, на время надо от них отказаться. 

Ә Прилюбыхвоспалительных заболева- 
ниях полости рта помогает полоскание 
отваром шалфея или коры дуба (2ч. л. 
сырья на 200 мл воды, кипятить 10 минуг 
на слабом огне). Эта процедура также 
Устраняет неприятный запах изо рта. 


ЖЕНСКИЕ ПРОБЛЕМЫ 


Многим женщинам гораздо легче рассказать о своих проблемахв личной жизни или 
обнародовать факт пластической операции, чем признаться в... недержании мочи, 


БОЛЬШОЙ-БОЛЬШОЙ СЕКРЕТ _ 


‘озвольте вас разочаровать: хоть 
вам и кажется, что вы - един- 
венная взрослая женщина, у 


возникает. столь щекотливая 
а, 


И в той или иной мере 
6% взрослых женщин, и не 


д является основной 
торой люди, страдаю- 

› Не делают ничего, 
авиться. А’ведь эну- 
вылечить, подобрав 


УКРЕП 


Ј 


Если недержание мочи происходит по 
причине ослабления мышц, вам помогут 
Упражнения, которые широко известны 
под названием «Комплекс Кегеля». 

1. Выпрямиться в любом положе- 
нии, расслабить мышцы живота, яго- 
диц и ног. Несколько раз сжать мышцы 
вокруг анального отверстия, как бы 
препятствуя опорожнению кишечника, 
Упражнение выполнять несколько раз 

в день, 
2. Во время мочеиспускания прер- 
вать процесс, а через несколько секунд 


Обом вы укре- 
мышц тазового 


выскальзывающий тампон. 


3. 


ние двух минут, а весь комплекс повто- 
ряйте как минимум три раза в день. 
Достоинством данных упражнений яв- 
ляется то, чтоіникто не сможет заме- 
тить, чем вы занимаетесь, так что мо- 
жете делать их всегда, когда пожела- 


> ете. Но не ожидайте результатов не- 


медленно. Обычно требуется несколь- 
ко месяцев добросовестного выполне- 


ния упражнений, преждечем вы доста- 
точно укрепите эти мышцы. А затем 


Надо будет поддерживать их тонус, не 


бросать упражняться, иначе мускулы 
вновь ослабнут. 


ПОПЬЕМ ТРАВКИ... 


М Возьмите 1 ст. ложкулиста подорож- 
Ника большого, залейте стаканом ки- 
пятка. Затем нужно настоять, укутав, 
1 час, процедить. Принимать по 1 ст, 
ложке 3-4 раза в день за 20 мин до еды 
в течение 3 недель. 

М Залить 1ч, ложку мелко нарезанной 
травы тысячелистника 1 стаканом к! 
пятка, парить 1 час. Пить ежедневно л 


0,5 стакана до еды 2-3 раза в день в 
чение 2 недель, ) 


Ложку смеси залить одни 
пятка, С 


настоять, п 
Курслечен 


счаст 
ные г 
дост 
Е 
шел. 
дальн 
Вас е 
м 
...Ку 
лучен 
10 мо. 
плаце 
пожау 


товалг 
С акул 
Уже и; 
на, по: 
Шил П 
лей. > 


Ват 


пр; 


ин, лицо омолаживается 
менных процессов, обеспечив 


Д4 кожи. Маска пае удовлетворит потре 
2р- астей ов цвет, повысит сопротивляемость кожи 
ию окружающей среды, тони: 

то- тив морщин. Рекомендуются для женщин до и после 30 
ют висимости от состояний вашей 
Ум ать несколько раз, до тех пор, пок 

тую маску необходимо хранить вх 
ва- применять маску ежедневно 2 недели, подробная инструкция 
чие на упаковке. 
л. огоо маске: Благодаря экстракту плаценты овцы, маска 
нут выраженным эффектом лифтинг: 


заключении мнение наших 
покупателей: 


а, что появились маски, способ 
)длить молодость, а вместе с ней ра 


‘шел самые смелые ожидания. 
дальше быть молодой и красивой. Жду о 
Вас еще 20 масок... 


(ўпила у Вас 10 масок. Не ожидала по 
= 


ірную маску для глаз. Вышлите, 
балуйста одну упаковку масок для 


Т. Новосибирск. ‹...Теща посове- 
азать у Вас плацентарные маски 
ром: Она оказывается, давно 
уется. Результатом доволь- 
:ем и рекомендует. Воти ре- 
(масок для моих родите- 


Ова маски сакульим жи- 
Б Помогли стать моложе 


только пришли в 
и илоСЬ ЦИ- 


РЕДУПРЕ 
СТАРЕНИЕ 


хочется выглядеть моложе и 


Циально для Вас предста- 
вляем плацентарную маску, 
питательную, с эффектом 
лифтинга, акульим жироми 


экстрактом оливковых ли- 
2 недели после начала применения, 


ультат, способный удовлетворить с: 


а, стимулирует синтез кол» 


етлана К. г. С. Петербург. «..Я 


частье женщины. Результат после 
едельного применения маски превзо- 
Хочу и 


Марина А. Краснодарский край. 


го эффекта. Выглядеть стала лет на 
оже. Но почему-то не заказала у Вас 


что подарить ему на праздник или на день рождения. Купите набор масок и мы надеемся что 
не пожалеете о потраченных средствах, а эффект от применения масок ещё долго будет сохр 
нять молодость вашей кожи, радовать Вас, поднимать настроение. 


ЖДАЮЩИЙ 
ВАШЕЙ КОЖЕ 


ми свойствами: способствуют заживлению кожи, 


восстановлению. 
иммунитета и защите от инфекций, активно питают кожу. Экстрак- 
ты морских водорослей и оливковых листьев оказывают увлажняю- 
щее действие. Снимает напряжение и усталость кожи. В результате 
кожа приобретает жизненную силу, становится нежной, мягкой, 
гладкой; повышается упругость и эластичность МАСКА абсолютно. 
безвредна, применяется с целью: 

® безоперационной подтяжки лица; 

® восстановления, омоложения и осветления кожи; 

® уменьшения морщин и предупреждения их образования; 

® сиятия напряжения и усталости, придания лииу свежести; о 
устранения пигментации. 

Немного о Плаценте: Само слово «плацента» ассоциируется с 
чем-то волшебным, ну, вроде машины времени, способной перенести 
нас в те времена, когда наша кожа была младенчески нежна и свежа, 
сами мы находились под надежной защитой, а все необходимое для 
жизни доставалось легко и без труда. Косметологи считают, что ве- 
щества, содержащиеся в плаценте, заставляют клетки кожи вспом- 
нить молодость на биохимическом уровне. 

Немного о производителе маски: косметическая фабрика «Лю 
Ши Цао» (Китай) использует в производстве традиционную китай- 
скую медицину, разработки швейцарских специалистов, а так же вы 
сокую культуру производства в лучших традициях крупнейших за- 
падиых производителей. Маска пользуется огромным спросом во 
многих уголках нашей страны и не только, а если пользуется спро- 
сом, то значит люди, получают отличный результат. 


Если вам не нравится 
пе отражение в зеркале, а 


влекательней, то спе- 


Вы получите уни- 
амых придирчивых 
за счет естественной сти- 
ающих формирование но- 


бности молодой 
зирует, эффективно дей- 
кожи. Маску можно ис- 


а ткань остается влажной. 
олодильнике. Рекоменду- 


Заказать плацентарную маску питательную с эффектом лифтинга, акульим жиром и экстрактом 
оливковых листьев (лицо+шея) можно по почте: Вы пишите разборчиво заявку (индекс, адрес, 
Ф.И.О. кол-во и название) и отправляете её по адресу: 302961 г. Орел, МСЦ а/я 15 (ЖЗ), отдел 
«Товары почтой» . Оплата при получении. Стоимость 10 (десяти) масок - 599, руб. +6 % почтовые 
расходы. Кроме того, всем заказавшим 10 масок сувенирная коробка и наш каталог бесплатно в 
подарок. Внимание акция: подробности читайте в нашем каталоге. Тел./факс для справок: 
8 (0862) 36-90-35, 49-50-77 Эл. почта: тей@огќеѕ.ги. Сайт: у\у.те4.огез.ги 

Для оптовых покупателей: (0862) 36-90-39 1.12.2005 т. код города Орла (4862). 
Поздравляем всех с наступающим 2006 годом. Желаем здоровья, красоты и долгих лет жизни. 


т 


Также в продаже имеется 
= Плацентарная маска сакул хироми экстрактом оливковых листьев против морщин 
с эффектом лифтинга для области глаз, Т ройнос действие: против морщинок, мешков и кру- 


гов под глазами Щена за 10 пакетог (2 в маски в 1 пакете) и сувенирная коробка - 490 руб. + 
7 % почтовые расходы (у і 


ки ем. Выше). 


живает мелкие морщинки, стимулирует кровообращение, устра- 


глазами. Входящие в состав акульего жира соединения способствуют 
‹ожу. Экстракты морских водорослей и оливковых ли- 
ис, снимает напряжение и усталость кожи. В результате 
нительно, ваши глазки сияют. 
ис спениальной цене. Всего за 679 руб. +4 % почтовые расхо- 
ды Вы получите подарочный набор из 14 плацентарных масок для лица, области глаз, губ, 
шеи, области декольте, рук и сувенирную коробку, которая обязательно пригодится в домаш- 
нем хозяйстве, (условия покупки см. Выше). Приобретите набор масок у нас, и Вы получите 
почти все необходимое, что нужно женщине, чтобы выглядеть неотразимо и моложе. Купите в 
подарок набор масок для любимого человека, и он обязательно останется довольным и счастли- 
вым, а Вы избавитесь от необходимости долго и мучительно ходить по магазинам с вопросом, 


кожа выглядит свежо и соб. 
Новоголнее предлох: 


Сертификат соответствия РОСС СМ.ПР!4.В15353, РОСС.КО.ПР 14. А1357. 


ие молодо- 


ӘУ 


ИТНЫХ», | Г осстандартом РФ; Если у Вас есть склонность к аллергическим реакциям, прежде чем 
зоваться маской обратитесь к врачу. Мы гарантируем качество приобретаемой у пас проду 


Маски прошли клинические и лабораторные испытания и сертифицированы АНОН 


Ы ричин появления избы- 
очного веса много, но главной ос- 


еобходимо организму? 


АППЕТИТ НИ ПРИ ЧЕМ 


Если не принимать во внимание раз- 
личные патологические состояния (напри- 
мер, гормональные нарушения, поражения 
мозга) или серьезные психические забо- 
левания, то причины следующие. 

Привычка. Вспомните, как любят ма- 
мы и бабушки кормить малышей: «Ложеч- 
Ку за маму, ложечку за папу...» Конечно, 
родителям в радость пухленький карапуз... 
Дорогие мамы и бабушки! Прежде чем за- 
ставлять ребенка есть, когда он уже. сыт, 
подумайте о нем самом. Втаком возрасте 
очень легко нарушить обмен веществ, а 
Это может привести к последствиям поху- 
же, чем лишний вес. 

Интересное занятие. Сюда можно отне- 
сти просмотр телепередач, чтение, занятия 
на компьютере. Увлекшись сюжетом, мы не 
замечаем, сколько килокалорий уже поглоти- 
ли — мозг отвлечен на другое. К тому же, по 


МЫ ЕСТЬ, ЧТОБЫ ЕСТЬ?! 


Оглянитесь вокруг – вы увидите довольно много полных людей. Конечно, до 
американцев с их массовым ожирением нам далеко. Но мы ведь не хотим 
сравняться с ними по этому показателю? Быть тучным - это не только некра- 
сиво, но и не полезно. Исследования, проведенные в разных странах, показа. 


ли, что худые живут дольше... 
телевизоручасто показывают всякие вкусно- 
сти, что способствует усилению аппетита. 

Стресс, депрессии, плохое настро- 
ение. Во время приема пищи, особенно 
вкусной, выделяются особые вещества, 
поднимающие настроение, так называ- 
емые «гормоны радости». Это так. Именно 
поэтому в нас возникает желание «заесть 
проблему». Однаконе забывайте, что есть 
и другие способы борьбы со стрессом. 


КАК БОРОТЬСЯ 
СВРАГАМИ ТАЛИИ? 


© Прежде всего, нужно помнить, что чело- 
век ест не желудком, а мозгом. Мозг же 
поддается управлению. 

© Никогда не ходите в магазин голодным. 
© Обязательно завтракайте 

© Не ешьте перед телевизором Возроди- 
те традицию ужинать в кругу семьи. Убей- 


те аппетит интересным общением. 

© Закусывайте кислым или чем-то с гор- 
чинкой. Кислая пища способствует усиле- 
нию обмена веществ и повышению кровя- 
ного давления, а это снижает аппетит. 

© Лечите хронические болячки. Если что- 
го в организме беспокоит, даже немного, 
аппетит требует «заесть проблему». 

© Учитесь сохранять хорошее настроение 
Б любой ситуации и любите себя. 


СОВЕТЫБЫВАЛЫХ 


ПОДНИМЕМ БОКАЛЫ?.. 


А переди новогодняя ночь – самое е3 
р В время загадывать желания и весе- Я 
б литься до упаду... Но упасть хочется $ 
_ все-таки от усталости, ане оталкогольного 
‘опьянения. Тем, кто любит напитки «пого- 
ячее», но, тем не менее, собирается про- |“ 
л всю долгую ночь в добром здравии, | 
совано нижеследующее. } 
ти всем знаком такой рецепт: чтобы 
‚пьянеть, перед распитием спиртных на- 


утерброд, щедро им намазан- 
том масло образует в желудке пленку, которая мешает всасыва- 
о мало кто говорит о том, что когда эта спасительная пленка 
т я (как: икакспирт = хороший растворитель), то опьянение насту- 
го аздо быстрее. Вывод: знайте меру! 
Знатс арекомендуютнепосредственно перед торжеством выпить нес- 


ток активированного Угля (1 таблетка на 10кг вашего веса) или 
тварного риса. 


ебления обильно зак (оказывает тоже 


маринованными огурцами 


ляющие алкогольных напи- 
лимоном (нейтрализ: 


‚и крепкие напитки; 
еи красные вин 


И (вать пиртное газировкой, 


_ Адрес редакции: г. Белго 
Ч сг. род, 
город, почтамт, а/я 11, 


УТРО НОВОГО ГОДА... 

России принято широко отмечать праздники, а 
В особенно—Новый Год. Только наутро после ново- 

годней ночиневсемтакже весело, как накануне... 
® Лучшее средство при похмелье — любой рассол 
(капустный, огуречный, помидорный) либо мари- 
над. Рассол представляет собой идеально сбалан- 
сированный раствор солей калия, натрия и магния. 
Его употребление нормализует обмен веществ, 


удерживает воду в организме, восполняет потерю 
микроэлементов. 


`© Жажду лучше утолять соками. Во-первых, в них 


содержатся витамины, которые прошлой ночью 
Усиленно вымывались спиртными напитками. Во- 
вторых, сок = источник фруктозы, которая помогает 
организму перерабатывать алкоголь. По этой же 
причине полезна «медовая вода» (1-2 ч. л. меда на 
стакан кипяченой воды) 
® Выпейте сырое яйцо или клюквенный морс, 

® Положите на голову что-нибудь холодное и по- 
ставьте горчичники на икры ног. 
Ф 2 Не стоит пить тонизирующие напитки: крепкие _ 
чай и кофе, колу. Они усиливают нагрузку на серд- 
Цви сосуды, которым и так досталось, | 
® Баня при похмелье нет 


в В СОВЕТЫ ПО ЛЕЧЕНИЮ И ОЗДОРОВЛЕНИЮ 
ыходит раза в месяц 


онкология 
(НЕ ПРИГОВОР 
СТР. 5 


КАТА РА КТЕЈ 


К ‹ СПАСТИСЬ 


Ми ГА ОИНА 


; Й на газету Желаем ЗДОРОВЬЯ можно подписаться с Ег: 


2 месяца во всех почтовых отделениях. Подписные индексы: 
09 11498 (Каталог Российской прессы «Почта России») 
(М 


СТНЫЙ каталог г для зкителей Белгородской области) 


Ш 


ом номере мы познакомили 

льным человеком - Нон- 
адимировной Щербаченко 
4, 2005г). Сегодня она предла- 
елям заняться ходьбой по ки- 
методике цигун. Это упражне- 
имеет свое название – «синбугун»; 
_ еще его называют «цигун в движении». 
° Нонна Владимировна овладела ходь- 
бой синбугун недавно, но уже почув- 
ствовала, что’эти занятия приносят си- 
лы, бодрость и энергию. Значит, если 
заниматься регулярно, можно и 
здоровье поправить, и жизнь продлить. 
Занятия не отнимут много времени, и 
ходить далеко не нужно. Достаточно 
сотни шагов в день... 


МЫ - ДЕТИ ЗЕМЛИ 


Древние китай- 
цы сравнивали но- 
ги человека с кор- 
нями дерева. И как 
дереву нужна здо- 
ровая и сильная 
корневая система, 
таки ноги, дающие 
опору нашему те- 
лу, должны быть 

| здоровыми, устой- 
чивыми, крепкими 
и обеспечивать 
энергетическую связь между телом и 
млей. «Настоящий человек дышит 
ступнями, а обычный = горлом и но- 
сом», - говорилодин китайский мудрец, 
мея в виду под «дыханием» вышеупо- 
мя нутый обмен энергиями. Другой мы- 
гель напутствовал: «Ступни должны 
остоянно и непрерывно». 
й секрет правильной ходьбы, 
‘китайцев, как раз и состоит 
нном обмене энергиями 
телом Человека (маленькой Все- 


Рис. 1 


ки обращена вверх, а 
_ ладонь правой повер- 
_нута клевой руке. При б 
Этом одновременно № 
° оделайте вдох, мы- > 


тодики цигун сначала в Китае, а затем и во всем мире. Наибо, ( 
выдающиеся мастера цигун ранее сами были тяжело больны Г 
целились благодаря этой методике. Цзян Вэйцяо болел прогре 


желудка. Популярной пекинской актрисе То Линь ввозрасте 42 ле 
поставили диагноз: рак матки. Пережив 6 операций, То Линь уж 


люди исцелились и с помощью этой методики стали лечить других. і 


Начните медленный вдох, одновремен- 
но/подтягивая анус вверх. 

Мысленно представьте, что энергия 
Земли вливается в вас через парные 
точки на подошвах ног, поднимается по 
ногам и проходит в дань-тянь = тачку, 
расположенную под пупком. Имен 
но там сосредоточен весь энерге- 
тический потенциал человека. 

Медленно выдохните, мыслен- 
но выталкивая из себя отработан- 
ную энергию и направляя ее через 
парные точкиюн-цю-ань обратно в 
землю. Повторяйте упражнение до 
тех пор, пока этот способ «дыха- 
ния» не станет для вас естествен- 
ным. После этого можно перейти к 
синбугун. 


ШАГАЕМ 
К ДОЛГОЛЕТИЮ 

Упражнение синбугун выполняется 
во время обычной ходьбы (прогулки), к 
которой добавляются специальные 
способы «дыхания ступнями» и особые 
движения ног и рук. Давайте сначала 
научимся делать эти движения. 

Шаг левой ногой. Начните движе- 
ние слевой ноги. Когда 
ее пятка начнет пере- 
секать линию носка 
правой ноги (рис.2), 
обе руки приведите в 
положение: локти сог- 
нуты, ладонь левой ру- 


Рис. 2. 


Но втягивая через 


ТЯНЬ. 


пра: й ногой. Повторим эти 
ния, но уже с правой стороны, 


вляя, как болезнетворная, темная энер- 
гия выходит наружу через точкуюн-сю-_ 
ань на правой ступне. Медленным пе- 
рекатыванием с пятки на носок необхо 
димо задействовать всю поверхность _ 
своей стопы, которая должна входить в. 
чуткий контакт с Землей. Сфокусируйте 
внимание на ощущениях в своих ногах. " 
Нужно как бы нащупывать ими землю. | 
В такой последовательности выпол- | 
няйте примерно 100 шагов. Двигайтесь | 
медленно и плавно. Не переносите вес. 
тела резкими движениями. Поднимайте 
и опускайте ноги легкой свободно; по 
старайтесь, чтобы ваши шаги стали 
мягкими и стелющимися, как у кошки. 
Это предохранит от ненужного перена- 
пряжения мышц. В летнее время упраж- 
нения лучше выполнять, шагая босиком 
по земле (в парке, на даче). Зимой син- 
бугун можно делать в помещении, мы- 
сленно представляя контакт с Землей. 
Главное - осмысленно делать шаги, со- 
средоточив внимание на входящей и 
выходящей энергии. 

Темп движения и количество шагов 
каждый человек выбирает сам - в зави- 
симости от физического состояния и 
имеющихся заболеваний. На- 
пример, страдающим поро- 
ком сердца и сердечно-сосу- 
дистыми заболеваниями ре- 


и большее количество шагов 
(до 150). $ 
Синбугун стимулирует и 
улучшает состояние при це- 
лом ряде заболеваний: нал 
живает работу легких и с 
ца, помогает при варикоз 
заболевании вен, усиливает поло! 
потенцию. Многовековой опыт 
ской медицины показывает, что 
нение синбугун способствует 
нию в организме оптимально 1ке) 
ства энергий, замедляет про 
ренияи продлевает жизн 


комендуется медленный темп _ 


т 


будуще 
мечают. 
ше поде 
а потом 
ли есть 
что пес 
гу мере 
рожны 
всякие ' 
оптими. 
шапки, 
«к обед 
ясь про‹ 
ведь, ка 
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ние неу, 
ные эмо 
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Рис. 1 


КУ 


то такие оптимисты? Это люди, ко- 


зву ИЄ торые во всем склонны видеть хо- 
лет № \рошее. Они с надеждой смотрят в 
ке будущее и неприятностей просто не за- 
С _ мечают. Считается, что такие люди мень- 
Э? іе подвержены стрессам и депрессиям, 
гих. а потому здоровье их крепче: Но у меда- 
нер- ли есть и обратная сторона. Доказано, 
-сю- Что пессимисты, которым на каждом ша- 
1 пе- гу мерещится опасность, более осто- 
бхо- рожны, ипоэтому сними реже случаются 
ость всякие неприятности. В то время, когда 
ить в оптимист, выходя утром на улицу без 
уйте ‘шапки, уверен, что все будет хорошо и 
огах «к обеду распогодится», пессимист, бо- 
лю. ясь простудиться, одевается по погоде. А 
пол- _ ведь, как известно, «береженого Бог бе- 
тесь рее 
2 вес 1 С другой стороны, постоянное ожида- 
'айте — _ ние неудач, страхи и другие отрицатель- 
у; ПО. хе ные эмоции, свойственные пессимистам, 
тали _Ослабляют их иммунную систему, тогда 
< 4 ‘как смех, более характерный для оптими- 


Е в, помогает справиться с болезнью и 
продлевает жизнь. 


А ри гипотонии (пониженном арте- 
риальном давлении) сеанс точеч- 


ного массажа следует начинать с 


° тормозного воздействия, а заканчивать 

| _ возбуждающим, 
агов | Тормозной метод: воздействуем на 
ЕЕ ° ТОЧКУ глубоко, непрерывно в течение 
ия и Я -1,5 минуты. Вращательные движения 
НЕ: выполняем подушечкой пальца, посте- 
ГЕ пенно и деликатно «погружая» его вглубь 
‚_ точки. Погрузившись, делаем задержку 
Я (паузу) Возбуждающий метод характери- 
295, зуется более сильным и кратковремен- 
А нымнадавливанием (20-30 секунд) в каж- 


дой точке. После этого надо быстро под- 
нять палец. Прием повторяют 3-4 раза. 


и Первые две точки массируйте! тор- 
е- мозным методом, последние три — воз- 
а- Рис КТ 


НАДО ПЕЧАЛИТЬСЯ?. 


Кем лучше быть – оптимистом или пессимистом? 

стом!» – наверняка воскликнуло сейчас большинство н 

лей. Однако ученые, занимающиеся этой проблемой, н 
лать столь однозначные выводы... 


МОЖНО ЛИ ЭТО 
ИСПРАВИТЬ? 


Почему для одних людей стакан напо- 
ловину полон, а для других- наполови- 
ну пуст? Психологи утверждают, что 
оптимистами и пессимистами не рож- 
даются: ими становятся, и происходит 
Это в детстве. Наше миропонимание, в 
первую очередь, определяется воспитани- 
ем. Дети, какправило, вырастают жизнера- 
достными оптимистами, если их родители 
радостно смотрят на окружающий мир и 
легко встречаютлюбую неприятность. Если 
же мама ипапачрезмернозаботятся о сво- 
ем ребенке, постоянно предостерегают 
его:«Не прыгай--упадешы», «Не наступай= 
промокнешы! ит. д., у малыша возникнет 
впечатление, что жизнь полна проблем и 
опасностей 

Тот опыт, который мы получаем в дет- 
стве, остается с нами на всю жизнь и во 
многом определяет характер. Изменить 
мировоззрение очень нелегко, но затея не 
безнадежна. Когда случается что-то не 


буждающим. 

Точка 1 - уже известная вам точка, 
оказывающая общеукрепляющее влия- 
ние на весь организм. Она находится на 
тыльной стороне кисти в ямке, где схо- 
дятся кости большого и указательного 
пальцев. 

Точка 2. Эту точку в Китае называют 
«точкой долголетия», а в Японии — «точкой 
от ста болезней». Она находится на З по- 
перечных (уложенных поперек) пальца 
нижеінижнегокрая коленной чашечки. В 
этом месте нащупайте кость и переме- 
ститесь на расстояние ширины указа- 


«Конечно, оптими- 
аших читате- 
е спешат де- 


очень хорошее, вспомните, что «нет худа 
без добра», и отыщите в создавшейся си- 
туации положительные стороны. Но не за- 
бывайте и о том, что беспечность и излиш- 
няя самоуверенность, присущие оптими- 
стам, могут повлечь за собой неблагопри- 
ятные последствия. Лучше всего найти 
«золотую середину» иследовать принципу: 
«Будь готов к худшему, но всегда надейся 
на лучшее!». Иными словами, будьте ре- 
алистами... 


УЛЫБНИСЬ... 


жж 


- Доктор, у меня грипп! Что вы мне 
посоветуете?. 
- Встаньте от меня подальше! 


ТОЧЕЧНЫЙ МАССАЖ 


тельного пальца к внешнему краю ноги. 

Точка З располагается по центру го- 
ловы на 4 поперечных пальца выше роста 
волос. 


І 1 (парная) размещается на за- 
тылочной части головы. Найдите ямку в 
том месте, где голова соединяется с по- 
звоночником. На расстоянии толщины 
большого пальца вправо и влево находят- 
ся искомые точки, Их массаж лучше про- 
водить одновременно. 

Точка 5 находится на расстоянии толе 
щины указательного пальца от складки, 
образуемой при сгибании кисти, 


Рис. 5 


у Ая: 


Тупая ноющая боль и тяжесть 


здорового человека моча стерильна, 
но бактерии способны проникать в 
мочевые пути из кишечника или по- 
’  ловых органов через лимфатическую и 
|  кровеносную систему и размножаться в 
мочевыводящих путях. Одна из наиболее 
частых причин пиелонефрита - мочека- 
_ менная болезнь. Вероятность развития 
пиелонефрита возрастает и при снижении 
общего иммунитета организма, при ча- 
стыхинфекциях дыхательных путей, грип- 
пе, сахарном диабете, туберкулезе ихро- 
нических воспалительных. заболеваниях. 


ГДЕ БОЛИТ? 


Пиелонефрит может быть острым и 
хроническим. Приостром пиелонефрите 
температура резко повышается (до 
39-400), появляются слабость, 
озноб, головная боль, обиль- 
ное потоотделение, возможны 
тошнота и рвота. Одновремен- 
но появляются тупые боли в по- 
яснице = как правило, с одной 
стороны. Если заболевание 
развивается на фоне мочека- 
менной болезни, то «атаке» пи- 

_ елонефрита предшествует при- 
ступ почечной колики: 

Если острое воспаление сняли, а унич- 
пожить всех возбудителей и восстано- 
вить нормальный отток мочи не удалось, 
пиелонефрит переходит в хроническую 
форму и годами мучает человека обо- 
стрениями. У одних при этом появляются. 
боли в области поясницы и внизу живота, 
частые болезненные мочевыделения, у 

других жалоб нет, и только анализ мочи 

м указать на обострение болезни. В 
езко увеличивается количество 
коцитов. Если не лечить хронический 
фрит, воспалительный процесс, 
о разрушая почечную ткань, 
нарушению выделительной 

почечной недостаточно- 
езультате возникает тяжелое 
10 1зма азотистыми шла- 


низма - мочевыделительной. 


г ризнаках диском- 
обратиться кквали- 


ы опреде- 
Мать и 


Та гетис (бархатцы). 


АК СПАСТИСЬ ОТ ПИЕЛОНЕФРИТА 


в пояснице, слишком частые или, 


наоборот, необычно редкие походы в туалет «по-маленькому», А 

мутнение или изменившийся цвет мочи... Эти неприятности - с 

нал того, что нарушена работа одной из важнейших систем орга 
ал тог 


ЛУЧШИЕ ПОМОЩНЕ 
Медикаментозное лечение хрониче- 
ского пиелонефрита длительное и отри- 
цательно сказывается на деятельности 
других органов: печени, желудочно-ки- 
шечного тракта, нервной системы. Поэто- 
мулучшими помощниками в лечении это- 
го заболевания являются травы, Травяные 
сборы обычно пьют курсами по 2-3 неде- 
ли, затем делают недельный перерыв и 
продолжают лечение. При этом, как пра- 
вило, сбор меняют. Продолжительность 
лечения должна составлять не менее 
2-3 месяцев. Только так можно добиться 
устойчивого положительного эффекта. 
© Настой травы пол-пала (эрвышерсти- 
стой) - самое лучшее средство для лече- 
НИЯ не только пиелоне- 
фрита, ноимочевыхпу- 
тей в целом. 1 ст. ложку 
травы заливают стака- 
ном кипятка, настаива- 
ют 12 часов в термосе 
| или 30 минут на водя- 
ной бане. Процеживают 
ипьютпо/полстакана за 
30 минугдоедь: 2 разав 
день. 
® Почечный чай (ортосифон) - 4 части; 
толокнянка{(лист), хвощ полевой (трава) - 
по 2части; солодка голая (корень), кален- 
дула (цветки), ромашка аптечная (цветки), 
подорожник большой (лист) - по З части. 
Взять 1 ст. ложку сбора, залить 1 стаканом 
кипятка, настоять 12 часов. Принимать ло 
1/3 стакана Зіраза в день. 
© Лен (семена) - 4 части; стальник (ко- 
рень), береза (лист), крапива двудомная 
(лист) - по 2 части; земляника лесная 
(лист) - 1 часть, Готовить ипринимать, как 
Указано в предыдущем рецепте, 
© Крапива (лист), зверобой продыряв- 
ленный (трава), толокнянка (лист), подо- 
рожник большой (лист), шиповник (пло- 
ды). Все взять в равных частях. 1 ст. лож- 
ку сбора залить стаканом кипятка, на- 
стоять 12 часов, Прием: по 1 78 стакана 
Зраза в день. 
® Взять овес в количестве, помещаю- 
щемся в пол-литровую банку, залить Зл 
кипятка, кипятить 2 часа, Настоять 6 ча- 
Сов, процедить. Принимать ПО 1/4 стака 
Зразавденьза 30 минўтдоедывт, на 
ечение 
6 месяцев, Это Средство дает искл 
тельно хороший эффект, чи: 


бенно у детей) отличные результаты дает 
рецепт доктора А.Е. Волкова. «Шапочки» 
тагетиса (бархатцы желтого цвета) - 50 г, 
кукурузные рыльца - 2007, мед майский = 
600 г. Тагетис и кукурузные рыльца за- 
лить 1,5 л воды и прокипятить 10 минут, 
После этого добавить мед, тщательно 
размешать до однородной массы и еще 
раз прокипятить. Снять с огня, проце: 
дить, отжать. Долить выкипевшую воду, 
Прием: по 2 ст. ложки за 30 минутдоеды ^ 
З раза в день. с 
Вним ! В процессе лечения отва- 
ры трав выводят из организма соли ка- \“ 
лия. Восполнить их потерю можно, вклю- 
чив в рацион бананы, зеленый горошек, 
печеный картофель, ягоды черной смо- 
родины, мед, изюм, свежие огурцы, аб- 
рикосы, петрушку, тыкву, арбуз, дыню, р: 
баклажаны. і 
ЛУЧ! СТРАХОВАТЬСЯ \ 
Больным хроническим пиелонефри- , 

том, склонным к частым обострениям, 
нежелательна работа, связанная с пре- 
быванием на открытом воздухе, сквозня- 
ках, в жарких цехах, и контакт с. токсиче- 
скими веществами, поскольку все этине- 
благоприятные факторы отрицательно 
действуют на иммунитет и повышаютча- 
стоту воспаления почечной ткани. Устра- 
ните хронические очаги инфекции, мень- 
ше контактируйте с инфекционными 
больными, особенно во время вспышек 
гриппа и ОРЗ. Если все жене убереглись 
и простыли — обязательно принимайте 
мочегонные сборы. 

@ ледите за нормальным выходом мо- 
ак при задержке мочеиспускания 
‘озникают условия для размножения 
бактерий и развития воспаления. Поэто- 
му откажитесь отеды «всухомятку», упо- 
требляйте больше жидкой пищи; супа, 
компота, чая. Для обеспечения нормаль- 
ной работы почек требуется около 1,5 л 
Жидкости в сутки, апри повышенной пот- 
ливости, поносе и рвоте - до 2-2,5л, 

Немаловажное значение при хрони- 
ческих пиелонефритах имеет соблюде- 
ние диеты, Запрещаются: все острые, 
соленые блюда, квашения, мясные (060- 
бенно куриные), - рыбные и грибные, 
бульоны, лук, перец, горчица, Ограничь- 
те употребление натурального кофе, _ 


цветной капусты, редьки, шпината, зі 
ного салата, сел 


тур. Разрешают 


© При лечении пиелонефритов [оо | 
Е 
| 
| 
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Онкология... 

Страшная проблема: 

Е. искалеченные судь- 

бы унесенные жизни, слезы, раздумья. И, 

как правило, слово «онкология» в нашем 

. сознании ‘связывается со словом «безна- 

дежность». И все-таки поставленный ди- 

`агноз, как бы он ни был страшен, нельзя 

воспринимать как приговор. Даже рак 
обедить. 

началу этот оптимизм воспринима- 
ся с усмешкой, не правда ли? Дескать, 

оможет вам ваша вера! Но опыт на- 
"родн х целителей показывает, что роди- 
ась эта фраза отнюдь не на пустом ме- 
ак можно победить, и сотни лю- 

р дей преодолели эту страшную болезнь с 
лощью средств натуротерапии. Самая 

я ошибка тех, кто безуспешно пы- 

вылечить рак, заключается в без- 

ии и нежелании постигать знания о 
возможностях лечения. Не делая ни еди- 
ного шага ксвоему выздоровлению, люди 

. и приближают печальный финал соб- 

| ственной жизни. 
__ Народная медицина на протяжении 
веков совершенствовала свои наработки 
в лечении онкологических заболеваний. 
_ Сегодня известны сотни видов растений, 
природных материалов, противоопухоле- 
эффект которых доказан и проверен 

учно. 

Методы лечения, которые описаны в 
этой статье, проверены на практике, ире- 
зультаты показывают, что эффективность 

оченьвысока. С этими рецептами изле- 

чения онкологии я познакомилась в 

2000 году, когда посетила Свято-Духов 

кой Тимашевский монастырь. Архи- 

ит Георгий, наместник этого мона- 

ря, — врач, владеющий знаниями на- 

эдной медицины и траволечения, - зна- 

комит паломников и прихожан с методами 

ния болезней с помощью природных 

дств и лекарственных трав, помогает 
Многим людям, 

Вначале речьпойдето сложном сборе 
из 16 трав. Итак, привожу рецепт. 

° Шалфей - З5г, крапива — 25 г, шипов- 
ник- 20 Г, бессмертник- 20 г, толокнянка 
= 201 череда 20г, полынь горькая — 15г. 
тысячелистник – 10 г, ромашка – 10, су- 


Ог, чабрец- 10г, кора крушины 


Ы) 10г, сушеница топяная 
рник- 10 г. Когда вы собере- 
трав, хорошо их из- 

‚айте. Затем возьми- 

го б ст, ложек из- 


мельченного сырья). Положите В эмали- 
рованную кастрюлю, залейте 2,5 л кипят- 
ка, настаивайте на очень медленном огне 
(90 градусов – без кипения!!!) ровно Зча- 
са. За З часа отвар упарится до меньшего 
объема и станет концентрированным, 

Концентрированный отвар процедить, 
охладить и поставить в холодильник. Пить 
в теплом виде (слегка подогревать перед 
употреблением) по 1 ст. ложке (в тяжелых 
случаях можно по 3’ ст. ложки) З раза в 
день за 1 час до еды. Курс лечения - 
30 дней, затем перерыв 10-12 дней, исно- 
ва повторить лечение для закрепления, 
Настой хранить в холодильнике, пока он 
не закончится. Желательно, по совету от- 
ца Георгия, при заваривании трав добав- 
лять в отвар святую воду (лучше, если 
есть, крещенскую) — буквально несколько 
капель. 

Мы с племянницей безмерно. благо- 
дарны отцу Георгию за этот рецепт: пле- 
мяннице удалось помочь лучшей подруге, 
у которой был ракяичников. Многие жен- 
щины избавились при помощи этого ме- 


тода от онкологии половой сферы. Но и 
я 


х у 
Сухоцвет {кошачья лапка) 
рак других органов лечит этот состав. За- 
одно укрепляется сердце, перестают бес- 
покоить нервы, нормализуется состав 
крови, лечится желудочно-кишечный 
тракт, появляются силы и бодрость. 
Возможно, читатели заметили, что в 
состав из 16 трав входит растение «сухо- 
цвет», Многие о нем ничего не знают и в 
глаза его не видели, Коротко поясню. 
Сухоцвет по-другому называют «коша- 
чьей лапкой», «травой от 40 болезней», 
«бессмертником сердечным»: Внимание! 
Не путать с бессмертником желтым — ЦМИ 
ном песчаным, похожим на цветы мимозы 
желтой – это совсем другое растение, Так- 
же сухоцвет называют «бессмертником 
белым» (розовым), «белым зверобоем», 
«грыжной травой» (растение лечит гры- 
ЖУ). Растетон на сухих лугахи в сосновых 
борах. 
Втяжелых случаях болезни обязатель- 
НО сочетать с приемом настоя из 16 трав 


Тимашевский Свято-Духов мужс- 
кой монастырь в г.Тимашевск 
Краснодарского края 

употребление внутрь спиртовой настойки 
цветов или плодов софоры японской 
(именно плодов, ане коры, настойка кото- 
рой продается для наружного примене- 
ния). Софора лечит все известные в наше 
время болезни, и это не преувеличение. 
Судите сами. С помощью этого растения 
излечивают все виды злокачественных 
опухолей, заболевания почек, печени, 
желчного пузыря, аллергию, ревматизм, 
полиартрит, гипертонию, стенокардию, 
инсульт, тромбофлебит, язвы желудка и 
кишечника, геморрой, диабет, бронхит, 
астму, болезни уха, горла, носа, псориаз, 
экзему, неврастению, психозы, мастопа- 
тию, гинекологию, аденому простаты и 
др. – список заболеваний далеко не за- 
кончен: Готовить настойку из плодов со- 
форы для лечения злокачественных опу- 
холей следует так. Взять 50 г софоры = 
плодов или цветков, - настоять в 0,5 л 
спирта или качественной водки. Настаи- 
вать нужно не менее 40 дней. Пить по 1 ч. 
ложке за 30 мин до еды 3-4 раза в день. 
Пить 40 дней подряд, потом пройти об- 
следование у онколога. Если останутся * 
остаточные признаки болезни, то курс 
нужно повторить через 15 дней после 
первого курса. 

При запущенных стадиях рака надо 
сделать 5 таких курсов и принимать софо- 
ру вместе с настоем из 16 трав, который 
былупомянутвыше. Тем, комунельзяупо- 
треблять спиртовые настойки, следует 
делать так: заварить 1 ст. ложку хорошо 
измельченной софоры (плодов) в 1 стака- 
не кипятка, настаивать ночь в термосе, 
процедить и пить по 2 ст. ложки 4 раза в 
день за 30 мин доеды. 


Ну, воти все. Вступайте в борьбу с ра- 
ком с веройи оптимизмом, а наши помощ- 
ники-растения вам В этом помогут! 

Все необходимые травы для данного 
метода лечения у меня есть. Не забывай- 
те вкладывать подписанный конверт Для 
ответа, 

Амирова Алла Алиевна 
385000, г. Майкоп, ул. Советская, 


д. 156, кв.3, тел, : (83-8772) 520 - 746 


взрослым - по | столовой 
ложке 3-4 раза в день за 
1 час доеды. 

При малокровии. Взять в 


КА, ДА ПОЛЕЗНА 


Эң 


зличных микроэле- 
йода и веществ, губи- 
о действующих на вред- 
микробы. Клетчатка 
‘редьки усиливает перисталь- 
тику кишечника, способствует 
опорожнению его при запорах. 
` Однако редька противо- 


’ показана при язвенной бо- 


лезни, воспалительных про- 
Цессах в желудке и кишечни- 
ке, а также при подагре и за- 
_болеваниях печени и почек, 
так как содержащиеся в ней 
пуриновые соединения и 
эфирные масла могутвызвать 
обострение болезни. 
При заболеваниях пече- 
ни и ‘желчного пузыря при- 
нимают мед с соком черной 
редьки. Возьмите по 1 стака- 
ну сока черной редьки и меда, 
хорошо перемешайте и при- 
нимайте по 1 столовой ложке 
3 раза в день. Курс лечения - 
З недели. Это средство эф- 
фективно и при сильном каш- 
ле. Детям даютпо 1 чайной, а 


ОРОВОЕ ПИТАНИЕ 


Г) Когда нам было лет 
По 15-17 и в крови бур- 
лил гормональный кок- 
бесцеремонно украшавший наши 
ахальными прыщами, мы «черной» 
стью завидовали нашей старшей 
руге Оксане, у которой была сухая, 
жа с приятным матовым от- 


равных количествах редьку, 
свеклу, морковь, натереть на 
терке, отжать 

и слить сок в | . 
темную бу- | 
тылку. Затем _-# 
обмазать бу- 1" 
тылку те- 
стом, но так, | 
чтобы гор- 
лышко оста- 


лось откры- 
тым, и поста- 


вить томиться в печь на три 


часа. Сок принимают по од- 
НОЙ Столовой ложке три раза 
в’день перед едой в течение 
2 месяцев. 

При полиартрите, ради- 
кулите, ревматизме очи- 
стить и натереть на терке 
1 редьку средних размеров, 
залить 0,5 л водки. Закрыть 
плотно крышкой и настаивать 
неменее 2 недель, разв 2 дня 
встряхивая. Растирать боль- 
ныеместаи принимать внутрь 
по 1 ст. ложке Зіраза в день, 
Курс лечения - 2 недели. За- 
тем сделать перерыв на 
15 дней илечение повторить. 


ышкчудодей 


изводительность сальных желез падает 
более чем на 50%, а возрастное сниже- 
ние выработки гормона эстрогена резко 
снижает количество жидкости в коже - 
отсюда и проблемы. Оказалось, что по- 
сле сорока лет женщина живет со своей 
«старой» кожейужене28 
Чатилетняя, а все 40, Ст 
требуется теперь, чтобы 
НИЙ СЛОЙ эпидермиса, 
Воти получается, что 
дится так долго ходить в 


НРЕДЬКИ НЕ СЛАЩЕ? 


«СЕРДИТЫЙ» ЛЕКАРЬ 
Если хрен правильно упо- 
треблять, то он принесет 
большую пользу. Его издавна 
применялся для лечения сер- 
дечно-сосудистых заболева- 
ШН ний — стенокар- 
дии и ишемии, Для 
этого натирали све- 
жий хрен, смеши- 
вали 1 ч, ложку по- 
“ лученной кашицы с 
таким количеством 
меда, чтобы все в 
месте не превыша- 
ло 1 ст, ложки, и 
съедали эту смесь 
натощак за 1 час до завтрака. 
Этот старинный рецепт омело 
можно использовать и сей- 
час. Надо только учесть, что 
употреблять хрен в таком ви- 
де следует не более 30 дней. 
При холецистите, лям- 
блиозе, болезни Боткина 
полезен настой хрена. Берут 
1 ст. ложку протертого корня 
хрена, заливают 400 мл ки- 
пятка и настаивают в течение 
часапри комнатной темпера- 
туре, затем процеживают и 
принимают по 1 ч. ложке 
3-4 раза в день за 20 мин до 
едығКурслечения = 2-3 недели, 
При физическом и ум- 


лям, Окс, 
сост 
есть в 


дней, как двад- 
олько времени 
обновить верх- 


если Уж прихо- 
ОДНОЙ и той же 


Вучив инструк- 
Ственным пилю- 


позволяла себе от души почаевничатьс _ 
ЭТОЙ вкуснятиной хотя бы с недельку, то 
трещины сами собой начинали затяги= 
ваться, а кожа не так шелушилась. Та 
стоит ли глотать пилюли, если легк 
можно соединить полезное с приятным 

Сейчас уже и мы с 
Только замечаем, 
севозможными беть, немедленн 


проблемы легко 
Форму. Апригото 
Но много самых р 
Устьянцева Любовь Фелик 
с: Огневское Челябинс 


и, 
Прин; 


ственном истощени 
дагре, ревматизме 
мают настойку ко 
(на 1 часть корне 


Й - 5 частей 
водки, настоять т 


10 суток), 


Принимаютпо 15 капельЗра. 0 


за в день перед едой в Тече- 
ние 10 дней. 

При стоматитах, анги- 
нах, воспалениях носоглот- 
ки, зубных болях в виде по- 
лосканий применяют сокхре- 
на, разведенный кипяченой 
водой. Для этого 1 Ч. ложку 


рней хрена. 


В 
| 
| 
| 


Г 
{ 
} 


сока добавляют в їстакан во- і 


ды. Полощут рот 3-4 раза в | 


день доеды. Курс — 7 дней. 
Для лечения гипертони- 
ческой болезни требуется 
провести двухмесячный курс 
лечения следующей соковой 
смесью: 1 стакан сока хрена, 
1 стакан сока моркови, 1 ста- 
кан меда и сок 1 лимона. Все 
это тщательно перемешивают 
деревянной лопаточкой (или 
ложкой) в эмалированной по- 
суде и принимают по 1 ст. 


ложке З раза в день за 1 час 
до еды. 


Противопоказания. Из- 


за раздражающего действия 
применение хрена противо- 
показано при гиперацидных 
гастритах, язвенной болезни 
желудка и двенадцатипер- 
СТНОЙ КИШКИ, панкреатите, во- 
спалительных заболеваниях 
кишечника, цистите. 


РЕШЕНИЕ 


ана поняла, что основное вих № 
аве - обычный желатин, который 
о многих вкусных вещах - напри- 


мер, вее любимом абрикосовом марме- 
ладе. И тут 


она припомнила, что когда 


подругами, 
что кожа начинает 
О «подсаживаемся» 


вить из желати 
азных вкусно 


Затек 
в ден 


Ск 
суста! 
забол 
помо» 
лупак 
лупы, 
лить ( 
толькс 
скорл 
стави} 
ное те 
сто на 
Пров 
Прини 
чиная 


>! здоровья от клуба «Валентин: 


е «Валентина», 


шей профилактикой онкологи- 
заболеваний в клубе «Валенти- 
итается облепиха с медом. Это 
дотво выводит радионуклиды и по- 
т иммунитет. Нужно взять трех- 
ую банку оранже- 
од облепихи, ягоды 
помять и сме- | 
с трехлитровой бан- В 
еда. Настаивать при 
атной температуре 
ей. После этого хо- 
еремешать, зак- 
отно крышкой и р м 
ть в холодильник на 20 дней. 
ринимать по 1 ст. ложке 3 раза 
перед едой. 


КОГДА СУСТАВЫ 
«ПАЛЯТ»... 


упка к скорлупке... Болезни 

авов = довольно распространенное 
левание. Но есть средство, которое 
ет справиться с ними. Это скор- 
кедровых орехов. Взять 300 г скор- 
Г уложитьв 0,5-литровую банку, за- 


я в темное место 
товленным сред- 


о котором мы писал 
«ЖЗ» №№21, 22, 24, 2005 г. 


и в предыдущих 
), успешно использу- 
Сегодня мы предлагаем чи- 


намбура вымыть щеткой, но не ЧИСТИТЬ, 
натереть натерке. На марлю, свернутую 
В несколько слоев, положить натертую 
массу, приложить к больному суставу, 
сверхунакрыть пергаментной бумагой и 
укутать шерстяной тканью. Компресс 
держать всю ночь. Обычно боль прохо- 
З Г дит после первого ком- 
пресса. Это лечение мож- 

но проводить периодиче- 

ски. Например, 1 раз в 

месяц по 2-3’ дня. При 

этом нельзя переохлаж- 

дать суставы. 

Желатиновое лече- 

ние. Хорошо восстана- 

вливает суставы лечение желатином. 
Возьмите 5 г желатина, залейте на 
ночь половиной стакана холодной ки- 


пяченой воды. Утром в желейную мас- № 


су добавьте воды: до 1 стакана, хорошо 1 
размешайте и выпейте натощак за 
30 мин до еды. Лечение проводить в 
течение 10’дней. 


Чтобы укрепить сердце (для профи- 

лактики сердечно-сосудистых заболе- 

ваний), приготовьте 1 стакан изю- 

ма, 1 стакан грецких орехов, 

1 стакан кураги, 2 лимона (с кожу- 

рой, но безсемян). Всекомпонен- 

ты перекрутите через мясорубку, 

добавьте 1 стакан меда, переме- 

шайте. Принимайте по 1 ст. ложке 

Зіразајві день, пока смесь не кон- 

чится. Лечение лучше проводить 

весной и осенью. Эта смесь богата ве- 

ществами, которые питают сердечную 
мышцуи очищают сосуды. 


КВАС ОТВАРИКОЗА 
Этот рецепт признан в 
многими специалистами 
ипо праву входитв десят- 
КУ лучших среди тех, что 
применяются для лечения 
данного заболевания, 
Взять 2 трехлитровые 
банки, заполнить каждую 
до половины истолченны- 


ми плодами ка 
б, 


штанов. Налить в обе 
анки по 2 литра свежей сыворотки, 
Закрыть сверху марлечкой и поставить 
втеплое место на 14 дней. Затем про- 


цедить, но кашицу не выбрасывать а 
еще раз залить 2 литрами сыворотки и 
настаивать так же. Готовый напиток 
хранить в холодильнике. Пить этот 
вкусный квас нужнопо 1/2 стакана пе- 
ред каждой едой. Закурс лечениявы- 
пить все 4 банки. При необходимости 
лечение можно повторить через пол- 
года, Этот рецепт спас от варикозно- 
го расширения вен академика Боло- 
това, 


СПРАВИМСЯ 
СБРОНХИТОМ 


Закипятить 1 л молока, залить им 
мелко нарезанную среднюю луковицу, 
настоять 40 мин, укутав. Процедить и 
пить в теплом виде по 1 стакану на- 
стоя утром за 30 мин до еды и вече- 
ром перед сном. Еще нужно 2 раза в 
день выполнять упражнение от брон- 
хита - «Калмыцкая йога». И. п.- ногина 
ширине плеч, руки по швам. Глубоко 
вдыхаем через нос. Боковыми частя- 

ми больших 

пальцев зак- 

рываем нос 

и не дышим. 

Наклоняем- 

ся буквой 

| «г», немного 

приседая, и 

ставим лок- 

ти на колени. При этом считаем мед- 

ленно до 10. Отпускаем нос, делаем 

выдох через рот, выпрямляемся. Повто- 

ряем упражнение 10 раз. За 2-З’дня ос- 

трый бронхит проходит. Попробуйте = 
и убедитесь сами. 


ВОЮЕМ С АСТМОЙ 

Для избавления отастмы необходи- 
мы зеленые грецкие орехи (молочной 
спелости). Взять 300 г таких орехов, пе- 
рекругить через мясорубку, добавить 
1 кг меда, перемешать. Настоять 2 не- 
дели в темном теплом месте, периоди- 
чески встряхивая. Принимать по 1 ст, 
ложке 2 раза в день до еды. Этого со- 
става достаточно на курс лечения. При 
необходимости после 

месячного перерыва ле- 

чение можно повторить. 

Р.5. Редакция «ЖЗ» 

выражает искреннюю 

признательность чле- 

нам клуба «Валентина» 

Ч Марии В| 


р 


Е ЦЕЛЕБНОЕ «КОПЫТЦЕ» 


Здравствуйте, уважаемая редакция! 
Хочу рассказать вам о копытне европей- 
ском, его лечебных свой- 
ствах Растетонв Европей- 
ской части России повсе- | 
местно - в широколиствен- 
ных, смешанных, реже - в 
хвойных лесах. 

Листья копытня темно- 
зеленые, блестящие и по 
форме напоминают копыт- 
Це. Пахнет это растение 
камфарой. 

Копытень упоминается еще втрудах 

Галена, Диоскорида, Орибазиуса. Врач 
древности Авиценна назначал это расте- 
ние при бронхите, отеках. В Китае его 
применяли при воспалении легких. В 
средние века копытень занимал одно из 
ведущих мест в списке лекарственных 
растений. В русской народной медицине 
листья и корневища копытня применя- 
лись как отхаркивающее, мочегонное, 
слабительное, желчегонное средство. 
Растение использовали прилечении ми- 
грени, неврастении, туберкулеза лег- 
ких, алкоголизме и пьянстве. 

Вкачестве рвотного средства можно 
применять лишь свежие листья копытня. 
Сухие листья это свойство теряют и мо- 
гугприменяться только в качестве сла- 
бительного. 

Корни и листья копытня я заготавли- 
ваю осенью в сосновом бору около де- 
ревни Красный бор. Лес этот мне очень 
нравится. Он поражает великолепием и 

красотой. В нем произрастают и другие 
ценные и редкие лекарственные травы — 
боровая матка, грушанка, зимолюбка, 
брусника. 

При бронхо-легочных `заболева- 
ях применяют настой и настойку кор- 
ах пытня в качестве отхаркивающего 
дства. Настой: 1 ч, ложка измельчен- 

Й на 200 мл кипятка, 

стаивать 1 час, остудить, 


Копытень `` 


Рецепты из конверта 


В качестве мочегонного и слаби- 
тельного средства. Отвар: 4 г (1 ст. л.) 
измельченных корней на 200 мл воды. 
Прокипятить на медленном огне 5-7 мин, 
остудить, процедить. При- 
нимать по 1 ст. ложке че- 
резкаждые 2 часа. 

При скудных и нере- 
гулярных менструа- 
циях. Принимается поро- 
шок из корней с молоком 
й натощак по 0,2-0,5 г (на 
кончике ложки) 1 раз в 
сутки. Это также эффек 
тивно при лихорадке, из 
гнании глистов, мигрени и приступах 
истерии. 

Хотелось бы заметить, что копытень 
В ОСнОвНОМ употребляется как рвотное и 
отхаркивающее средство. № 
Дозы не следует п 
шать, 


так ‹ растени 
ядовито. Существуют и 


противопоказания, Нельзя 


употреблять копытень 
больным стенокардией 
(грудной жабой) и бере- 
менным женщинам, == 
Если у вас есть ко мне вопросы, то 


пишите. Я всем отвечу и помогу совета- 

ми, апри необходимости и травами. 
Панова Оксана Александровна, травница. 
423578, Татарстан, г. Нижнекамск, а/я 900 


ПО РЕШЕ 


Расскажу один очень интересный 
случай. Сосед наш Николай Иванович = 
мужчина возраста далеко не юного - не- 
давно женился на женщине лет на двад- 
цать моложе себя, И все у них было хо- 
рошо, вот только стал он замечать, что 
Жена, как бы сказать помягче... не очень 
им довольна... Но Николай Иванович 
унывать и жаловаться не стал, авосполь- 
зовался рецептом своего дедушки, кото- 


рый до глубокой старости был силен в 
этом деле. 


Стал сосед каждый 
день съедать по две боль- 
1 ших сваренных в молоке 

моркови, авсю прочую пи- 


7 Шу - будь то каша, борщ 
или котлеты - обильно по- 
сыпать рубленой зеленью 


петрушки, И оче 


средства лечения каких-либ 
болеваний, о : 


и рассосалась, 
Егоров'В.Р., Белгородская обл, 


ОТ ОСЛОЖНЕННОЙ 
ПРОСТУДЫ 


Хочу написать рецепт, которым меня 
когда-то давно поставила на НОГИ после 
тяжелого гриппа одна бабушка, 

Авылечилаонаменятаким способом, 
Сначала наіночв я принимала ванну стор» 
чичным порошком (стакан горчичногопо- 
рошканаванну). Лежать нужно так, чтобы 

область сердца была над водой, Лежала 
я, сколько было сил (около 10-15 МИН), 
Сразу после ванны натиралаторсчерной 
редькой, измельченной на крупной терке, 
После натирания я тепло укутывалась и 
выпивала 50 глекарстваиз меда, калины 
и водки, Делается оно так, 
По 100 г каждого компо- 
нента нужно поместить в 
эмалированную кастрюлю 
и на слабом огне довести 
до однородной массы. 
Плотно закрыть и хранитьв 
прохладном месте. После 
всех процедур я ложилась 
в постель. 
Этот способ лечения помогает очень 
быстро, за 3-4 процедуры. Он недорогой 


и простой, лечит осложненные простуд- 
ные заболевания. 


Прохорова А. Е, Воронежская обл. 
ДОКТОР ОБЛЕПИХА 
У моей дочки было воспаление прямой 
кишки. Долгоялечилаее уразных врачей, 
но безрезультатно, Случайно встретилась 
мне давняязнакомая — врач по профессии. 
Пс еесоветамяи вылечила дочку, Вот ре- 
а протяжении месяца 2 разав день 
‘Утром: и вечером) делать КЛИЗМЫ ИЗ 2 ч. 
облепихового масла и пить его по 
Тоже 2раза в день натощак. Бла- 


содаря этому рецепту дочь выздоровела, 


Вешняковская Н, И., г. Самара 


АЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 
Приглашаем вас к сотрудни 


бязательно напиш 


р |. 
7 2. Гайворон — 


и. 


НИМ 
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уда 
яч! 
НИЯ. 
быв 
бол! 
НО Е 
был 
Нила 
1 ле 
бя: я 
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Дете 
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нет. ; 
ницу 
ми. В 
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Этогс 
обла, 
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смож 
ши, в 
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ное, н 


_ При 
сновые. 
трехлит 
затем в 
кастрюл 


ТЬ, ВО ЧТО БЫ ТО 
| НИ СТАЛО! 


го лекарство я делала сама и при- 
1976 году, когда мне в 
нске сделали операцию по 
ию молочной железы и 
ков. Прошла курс облуче- 
рач мне посоветовал чаще 
ь на свежем воздухе, есть 
е овощей, орехов, фруктов. 


Полынь 


кить, во что быто не стало, ради де- 
(вот в 2006 году мне будет 70 лет. 


ышие, и уже я прабабушка. Седины 
нет, Хотя болезней целый букет, в боль- 
хожу, лечусь народными метода- 
Врачам не верю. Человек сам спосо- 
себя «вытащить» из болезни, если он 
хочет. Настрой на добро, на жизнь 
обладает огромной силой. Пока ты не 
‘поверишь в свою победу, организм не 
жет выздороветь. Все болезни отду- 

ей нужно искать и истоки всех бо- 


жающим, и кродственникам. Глав- 
о верить вто, что любая болезнь 


епт приготовления лекарства от 
лей предраковых и раковых... 

СБ №1: столетник (пятилетний) – 

г; мед цветочный — 500 г; спирт – 


Б №2: гриб-чага (пропустить че- 
орубку) = 500 г; тысячелистник — 
олынь – 20 г; подо- 
о 
25 г; крапива — 


вой кастрюле, кипятить 1 час, 


Этот кипяток с почками в 
ьнымитравами. Теперь 


на 24 часанастаи- 
И выжать, вылить в 


25-50 мл за 30 минут до еды. Еслитрех- 
литровая банка не будет полной, доба- 
вить сахар. Если болезнь запущена, то 
лечение нужно повторить черезгод. Оно 
{5 безвредно ихорошопо- 
могает, 
Еще я раз в 2 года 
пью чесночную настой- 
ку. Делаю это З раза в 
день до еды. Ведь чес- 
} нок = сильнейший анти- 
биотик. Рецепт приго- 
товления чесночной на- 
стойки по китайскому 
{4 методу брала изгазеты, 
Лапина Галина Петровна, 
215500, г. Сафоново Смоленской облі, 
м-рнГМП, д. 34, кв.49 
Отредакции. Чесночнаянастойкати- 
бетских монахов готовится так. 
Тщательно очистить 
350 граммов свежего чеснока. 
Быстро и хорошо растереть в 
ступке и оставить на 0,5 часа 
при комнатной температуре, 
Удалив верхнюю частьчеснока, 
оставить за дне 200 граммов 
продукта, более богатого со- 
ком, и поместить в бутылкузе- 
леного стекла. Тула же налить 
290 граммов.90 ирта. Буты- * 
лку закрыть и держать в темном и прох- 
ладном месте. Через 10 дней массупро- 
цедить сквозь плотнуюткань и отжать от- 
фильтрованную жидкость. Слить втуже 
бутылку и дать постоять 3’дня. Пить на- 
стойку З'раза в сутки за!20іминут до еды 
по схеме: начать прием с двух капель и, 
прибавляя каждый день по’две капли, 
довести дозу до 26 капель, разводя их в 
50 граммах холодного молока. Эту дозу 
сохранить до конца расходова- 
ния настойки. 


КАК ОВЕС 

ИСЦЕЛЕНИЕ ПЕ 
Умоей жены были проблемы 
с сердцем. Врачи признавали 
тахикардию, ишемию, мерца- 
тельное биение сердца. Говори- 
ли, что надо делать операцию, 
Но мы решили не спешить. Сотрудница 
жены посоветовала попить отвар овса, 
Жена пила его сорок дней, и сердце ус- 

покоилось. 

Теперь сам рецепт, 1 стакан неочи- 
щенного овса промыть под краном, за- 
лить 1 лводы, довести до кипения и про- 
кипятить на медленном огне 10-15 мин. 
Процедить через ситечко. Питьвтеплом 
виде по 1 стакану 3 раза в день доеды 

добавляя на стакан 1 ст. ложку меда, 
Отвар ежедневно делать свежий. 


И 


При больных почках берут два стака- 
на овса на 1 лводы. Пьют без меда. Этот 
рецепт хорош для сердца, печени, почек, | 
поджелудочной железы. | 


Кочкин Н, Г., г. Ульяновск 
БАЛЬЗАМ ОТ ИШИАСА 


Летом 2003 года спускался я как-то 

со своего третьего этажа по лестнице, 
чтобы погулять наулице. Внезапноуме- 
ня заболела нога, датак, что дальше ид- 
ти я не мог, Еле вернулся домой. Оказа- 
лось, воспалился у меня седалищный 

нерв. Стал искать, чем же его лечить, 

Применилменовазин = непомогонмне. 
Нашеля в одной газете рецепт бальзама 
отишиаса. Готовить бальзам нужно бы- 
ло так. Взять 3 ст. ложки муравьиного 
спирта, 3 ст. ложки нарезанных кашта- 
нов, 2 ст. ложки настойки белены (часть 

З РРҮРИ сырья на 10 частей водки, 
настаивать 15 дней втем- 

ном месте), и 2 ст. ложки 

камфорного масла. Все 
перечисленные компо- 

ненты смешать, немного 

подогреть и втирать в 

* больное место. Хочу об- 

ратить ваше внимание на 

то, что белена - сильно 

“ ядовитое растение, и с 

ним нужно быть очень осторожным. Вме- 
сто плодов каштана я использовал «Эс- 
кузан» (это настой цветов каштана, кото- 
рый продается в аптеке). Делаля втира- 
ния 2 раза в день и, Слава Богу, нога 
больше не. болит. Когда у жены воспа- 
лился тройничный нерв, попробовали 
лечить с помощью этого бальзама = то- 
же помогло. Советую такой бальзам 
всегда иметь в доме - уж очень онхорош. 
Ильин К.С., г. Волгоград 


МОЛОЧНИЦУ 

Меня долго беспокоил вагинальный 
кандидоз или, другими словами, молоч- 
ница, Три года я ходила к гинекологам; 
все говорили, что. ничего страшного. Вы- 
пила массу лекарств, лечилась свечами 
и капсулами, но результата никакого. 
Несколько дней вроде все нормально, а 
потом опять начинались выделения, по- 
являлось жжение. Знакомая посоветова- 
ла мне народное средство, с помощью 
которого я избавилась от молочницы 
надеюсь, что навсегда. Нужно найти. 
стоящий липовый мед И ставить из. | 
тампоны. Яих делала 10 дней наноч 
время лечения половой жи че 
Надеюсь, что мой рецепт 
лочницы и других жен 


ть 


Хх 


ствуйте, уважаемая редак- 


изко кланяюсь вам за вашу цен- 
Г газету, за рецепты из конверта, за 
‘страничку «Сила исцеляющего сло- 
ва». Я сталаверующим человеком, за- 
 болев раком правой миндалины. По- 
пала в онкодиспансер и прошла 
Зкурса облучения (60 рентген). Клет- 
ки уничтожили, но вся слизистая 
=/ обожжена до сих пор (а прошло уже 
почти Згода-в2003 годувапреле по- 
лучила инвалидность || группы пожиз- 
ненно). Часто мучаюсь сухостью в 
горле. Чем только ни лечилась: курсы 
Тодикампа, пила болиголов (капли), 
чистотел» сыворотку с чистотелом, 
полоскала подсолнечным и оливко- 
вым маслами и пила их, но диагноз 
ЛОР-врача = лучевой ринит. Теперь 
же обращаюсь в рубрику «Помощи 
прошу». 

Дело в том, что у меня все тело 
покрыто бляшками (сначала они были 
светлого цвета, атеперьчерные), есть 
И изъязвленные; полно папиллом и 
мелких точек. В кожвендиспансере 
мне сказали, что больна печень. Про- 
ходя комиссию перед диспансериза- 


Ответ пишу _ 
«ЦАРСКИЙ» РЕЦЕПТ 
Ответ для Болатчиевой М.С., 
Карачаево-Черкесская республика 
(№15, 2005 г.). 
_ Хочуподелиться с читательница- 
ми древним рецептом отнежелатель- 
| НЫхволос на ногах. Говорят, этим ре- 
‘целтом пользовалась сама царица 
Савская. 
А Итак, нужно взять 1'ч. л, рисовой 
Л муки, 5ч: л. жидкого гречишного ме- 
24 л. лимонного сока, белок одно- 
\И все это тщательно переме- 
Ноги побрить и намазать полу- 
смесью, распределив ее по 
онким слоем. Когда смесь под- 
Надо’ «скатать» образовав- 
у. Подобную процедуру 
лько раз, покаволосы 
Гпоявляться вновь, Же- 
им женщинам оставать- 


Немирова, 
Ставрополь. 


ИСТ 


мощи прош} 


ү Ухаа 
цией, получила справку о пятне чер- 
ном, оно было очень большим, но на 
это не обратили внимания в онкоди- 
спансере. Я понимаю их, так как в 
первую очередь надо было срочно 
уничтожить раковые клетки в горле, 
пока была | стадия. И это удалось вра- 
чам, низкоим кланяюсь, но теперь ме- 
ня стали беспокоить эти пятна, и мне 
иссекли самую большую бляшку. 
Врачиназываютее родинкой, новедь 
она появилась уменянес рождения, а 
после пребывания на солнце. Это я 
точно знаю. Пятен много, все их уда- 
лять врядли будут. 

Я обращаюсь к вам за помощью 
Может, кто-то пришлет совет народ- 
ной медицины, как избавиться от лу- 
чевого облучения слизистой, восота- 
новить функцию слюнных желез, как 
вылечить пятна. Прошу помощи у вра- 
ча Меджида Мадатовича, возможно у 
него есть для меня рецепт. После 
облучения уменя понизился иммуни- 
тет, упали лейкоциты, похудела с 56 кг 
до 42 кг (мне сейчас 65 лет, рост 158). 
Мне даже отказались делать химию 
из-за низкого количества лейкоцитов 
(Е доходили до 2,5). К тому же обо- 


наш постоянный консультант, фи то- 
терапевт и фармакогнизолог Ме- 
джид Мадатович Сафаров. 
© Нельзя нервничать, провоциро- 
вать скачки артериального давле- 
ния. По этой же причине нужно огра- 
ничить сильные. физические нагруз- 
ки, 
© Нужно стараться испытывать как 
можно больше положительных эмо- 
ций; смеяться, веселиться — это луч- 
шее лекарство для мозга. 
© Пить следующий сбор: трава 
чабреца — 5 ст. л., трава пустырника 
25 ст. л. трава пастушьей сумки — 
5 ст. л., корень валерианы - 3 ст, Л 
семена и листья белены — стали 
трава мяты перечной — 5 ст. л., кора 
дуба — 3 ст. л., се 
(кинзы) — 5 ст.л. ХВ 


ерерыв. Затем 
) , этот 
Же сбор пить в течение 3-х недель и 


35, 
у 


стрились старые болячки: холецистит 


ипанкреатит, из-за похудения опусти- 
лась правая почка. Ноя твердо верю 
что смогу себе помочь, выкарабкаюсь 
иизлечусь. Только ждуещеот вас по- 
мощи, чтобы облегчить свое положе- 
ние. Яне лежу, авсе лето активно ра- 
ботаю на огороде, все делаю дома, 
Сейчас стрессовіне стало, а раньше я 
очень страдалаиз-за пристрастия до- 
чери к алкоголю. Спасибо Ткаченко 
Александру Валерьевичу за его сове- 
ты, молитвы И заговоры. Явсе это ис- 
пользую и молюсь 2 раза в день. бер- 
дечное вам спасибо заваш благород- 
ный труд, такой нужный для нас, бед- 
ных людей. Ведь все советы по лече- 
нию травами – это не такие дорогие 
химические препараты, которые нам 
не по карману, атравки растут под но- 
гами – пользуйся ими. Ионине повре- 
дят здоровью, как таблетки. Еще раз 
спасибо, и дай Бог вам здоровья и 
процветания газете. 
Будьте все здоровы и счастливы. 
С уважением - Вялкова Л. Н., 
412905, Саратовская обл., 
Вольск 5, «Красный Октябрь», 
ул. Гагарина, д. 54, кв. 7 


Знедели- отдыхать, Курслечения- 1- 
2 года, Все это время надо контроли- 
ровать наличие кист и их изменения, 
® На ночь делать компресс. Для это- 
го взять 0,5 л оливкового масла, 200 г 
прополиса (только светлого) и 
2 ст. л. листьев дурмана. Прополис 
размягчить в 200 гводына медленном 
огне, добавить туда масло и траву, 
Снять с огня. Прежде, чем ставить ком- 
пресс, надо побрить голову и сделать 
специальную шапочку для компрес- 
сов. Для этого возьмите обыкновенную 
вязаную шапочку, выстелите ее изну- 
Три целлофаном и обшейте белой 
хлопчатобумажной тканью, Каждый ве- 
чер втечение 3-х суток подряд смазы- 
вайтеголову полученной мазью слоем 
Толщиной1-1,5 см, надевайте шапочку _ 
иложитесь спать. Потом сделайте 
рерыв на 10 дней, а затем снова 3 
7 Компресс. Таким образом, 1 
займет 13 дней, а Вам надо п 
10 таких курсов подряд за год 
Свопросами обращаться 
308505, Белгој 
Белгородский р-н, с. 
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ЧА: правда нан Вы 


овная масса людей делится на 


кто верит, и на тех, 


две категории: 


кто не верит в Сглаз, 


у, наговоры, родовые проклятия и магию вце- 


ожноли вообще узнать 


| мает умы той неболь- 
части человечества, которая еще не решилась 


кнуть к какому-то из этих лагерей. 


утверждает, что черная магия 
вытекающими последствиями — 
больного воображения; другие 
ерены в существовании нечистой 
поскольку знают множество исто- 


ШИМИ знакомыми. Ученые (люди 
0 беспристрастные) пытаются хоть 


зрения науки, благодаря чему на 
воду было выведено немало шар- 

нов Но, ксожалению, многие загад- 
скорее всего, таки останутся неразга- 


зникает другой вопрос: а нужно ли 

ть все ответы? Знать абсолютно 

ет только Бог. Можем ли мы, лю- 
претендовать на эту роль?.. 

Многовековой опыт человечества по- 

вает, ЧТО «знание — сила». Эту силу 

спользовать во благо, а можно — 


Ы СЛЫХАЛИ 


окерит» в переводе с греческого означает «пахнущий 


.. 


вас порождают слова «порча, пр окля- 
тие»? Скорее всего, страх. Страх — мощ- 
ное оружие против человека, с его помо- 
ЩЬю можно легко и эффективно упра- 
влять людьми. Есть ли'Сатана или нет — 
большой вопрос. Никто не видел его 
своими глазами (аесли и видел, то, веро- 
ятнее всего, это была фальсификация 
или зрительные галлюцинации). Но одно 
можно сказать точно: есть масса людей, 
которым выгодно утверждать и с помо- 
щью’различных уловок доказывать, что и 
нечистая сила существует, и порча со 
сглазом лежат на каждом из нас. 

Что самое неприятное, с помощью 
страха можно управлять не только нашим 
поведением, но и подсознанием. Внуше- 
ние и самовнушение обладают огромной 
силой, гораздо большей, чем мы можем 
себе представить. Давно замечено, что 
«порча» отлично действует на тех, кто в 
нее верит, м почтине действует на людей, 
отрицающих ее существование. А еще 


ПРО ОЗОКЕРИТ? 


входят парафины, минеральные масла и смолы. 


елебные свойства озокерита 
ваются на его необычной способно- 
лвать тепло. Благодаря этомуон 
рассасывающим, болеутоляю- 
иолитическим действием. Под 
агретого озокерита медленно, 
вно расширяется капилляр- 
силивается кровообраще- 
застойные явления, 
ехорошо помогает 
суставов и позвоночни- 
тегких (хроническая пневмо- 
), Желудка и кишечника (га- 
„Язвенная болезнь), гепатитах, 
болеваниях женской по- 
ном бесплодии; хро- 


ЗНЯх кожи, 
роцедуры с озо- 


керитом при гнойных процессах в малом 
тазу и во время маточных кровотечений. 
Вообще, нельзя применять озокерит в тех 
же случаях, когда не рекомендуются лю- 
бые согревающиекомпрессы: при лихора- 
дочных состояниях, гипертонии, заболева- 
ниях сердца, тяжелых формах эмфиземы 
легких и бронхиальной астмы, туберкуле- 
зе, доброкачественных и злокачественных 
опухолях, склонности ккровотечениям, при 
язвенных энтероколитах, тяжелых заболе- 
ваниях печени, тромбофлебитах, тиреото- 
ксикозе, эпилепсии, беременности, 

„Для лечения озокерит плавят на обыч- 
НОЙ водяной бане (толькотак- иначе мож- 
но испортить продукт!). Сначала вещество 
стерилизуют, нагревая до 100'С в течение 
30-40 минут, затем охлаждают и наклады- 
вают компресс непосредственно на очаг 


очень удобно списывать налукавого соб- ' 
ственные ошибки, таким образом снимая › 
с себя ответственность. 

А с другой стороны, известны много- 
численные факты, которые иначе как с 
позиции сверхъестественного объяснить 
нельзя. Ведь есть люди с действительно \ 
уникальными способностями, которые - 
нельзя ни осмыслить, ни опровергнуть... 

Каждый сам волен определять, во 
что ему верить и выбирать, какой 
дорогой идти... Кому вы доверите 
распоряжаться своей судьбой - зависит 
только от вас. 

Если жевы уверены, что в вашу жизнь 
вмешалась нечистая сила, не спешите 
идти к гадалкам, ясновидящим и прочим 
лицам, обладающим «Божьим даром». 
Лучше обратитесь за помощью к Госпо- 
ду: сходите вхрам, исповедуйтесь и ис- 
кренне покайтесь в своих грехах. Моли- 
тва и Вера — лучшие средства от порчи и 
сглаза. 


КЛАДОВАЯ ПРИРОДЫ 
заболевания. При повторном использова- 
нии вещество стерилизуют повторно, но 
добавляют 25% «свежего» озокерита. 

Для приготовления компресса берут 
марлю, складываютв 6-8 слоев и сшивают. 
Полученную прокладку опускают в сосуд с 
расплавленным озокеритом. Затем ее от- 
жимаюти раскладываютнаклеенке, чтобы 
компресе чуть-чуть остыл, Компресс дол- 
жен быть горячим (примерно 50°С), `но 
ожога бояться не нужно = при соприкосно- 
зении с кожей озокерит быстро образует 
прохладный слой. Озокеритовый компресс 
кладутобычнона 40-60 минути сверхууте- 
пляют. После снятия компресса частицы 
озокерита, прилипшиек коже, легко удаля- 
Ются ваткой с вазелином. 

Процедуры проводят ежедневно, или 
через день. После каждого прогревания 
Нужно отдохнуть втечение 30-40 мини по- 
стараться не выходить не холод в течение 
ближайших 2 часов, Общий курс лечения - 
15-20) процедур. 


Найти озокерит можно во, многих 
аптеках. 3 | 


- Владимир Александрович, что 
врачи понимают под катарактой? 

- Когда речь заходит о катаракте, люди 
чаще всего представляют себе некую 
пленку, которая растет на роговице и 
ухудшает зрение. На самом деле все сов- 
сем не так. Изменения происходят не 
снаружи глаза, а внутри, в хрусталике. 
Хрусталик — это биологическая линза, ко- 
торая служит для нашего глаза своеоб- 
разным «объективом». Через него изо- 
бражение передается на сетчатку, аотту- 
да поступает в мозг. С возрастом или под 
действием различных повреждающих 
факторов хрусталик теряет прозрачность, 
начинает мутнеть. Иными словами, ката- 
ракта = это помутнение хрусталика глаза. 


п Какие виды катаракты существу- 


Помутнения могут располагаться в 
зных частях хрусталика — в его центре 
линапериферии. В зависимости от это- 
› различают, к примеру, ядерную и кор- 
о катаракты. Кроме того, есть пер- 


НЕ, 


вторичная катаракты, а также — в 


ЗА ПЕЛЕНОЙ ВОДОП 


дрович ПРИСТАВКА. 
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вает, что катаракта в последнее время 
значительно «помолодела». 

- Какие еще причины могу вызвать 
катаракту? 

- Помимо естественного старения, по- 
мутнение хрусталика возможно: из-за 
приема ряда лекарственных препаратов — 
в частности, преднизолона, - в результате 
травмы глаза, воздействия некоторых ви 
дов излучения. Катаракта может разви- 
ваться икак осложнение некоторых забо- 
леваний —чаще всего, сахарного диабета. 

- Кто, таким образом, входит в 
«группу риска»? 

- Прежде всего, это люди старше 
60 лет, а также больные диабетом, сосу- 
дистыми заболеваниями. Безусловно, к 
«группе риска» относятся и люди, рабо- 
тающие с различными видами излуче- 
ний, атакжете, укого высока вероятность 
травм глаза. Это рентгенологи, сварщики, 
металлурги... 

- Какие признаки заболевания дол- 
жны насторожить человека и побудить 
его обратиться к офтальмологу? 

- Катаракта проявляется, какп 
расплывчатостью, 
бражения, которое 
ЦИИ С ПОМОЩЬЮ очк 


равило, 
«размытостью» изо- 


чает «водо- 
ния она удо- 
Этим заболе- 


оение изобра- 
к, бликов, осо- 


средство его постижения. Зрение - уникальнейший ин- | 
струмент познания, милостиво дарованный нам Созда- 
телем. И как тяжело пережить то, что с возрастом ин- 
струмент этот начинает притупляться... 


ста является катаракта. Почему она возникает? Можно 
ли ее избежать? Как это лечат? На эти и другие вопросы 
отвечает ГОСТЬ НОМЕРА – . 
щий отделением микрохирургии глаза Белгородской 
__ областной клинической больницы, кандидат медицин- 
ре ских наук, врач высшей категории Владимир Алексан- 


к 

в 

р 

б. ожилого . 

й ьезных проблем пожилого возра- м 

Одной из самых сер р 7 

р 

п 

хирург-офтальмолог, заведую- в 

(‹ 

к 

и 

(2 

и 

- Как протекает заболевание ичем - 2 

опасно несвоевременно начатое лече- Е, 

ние? Е 

- Катаракта протекает постепенно и 5 

безболезненно - до практически полного Ш 

исчезновения зрения. В тяжелых случаях у. ня 
больного сохраняется лишь светоощуще- 

ние, а способность различать предметы 10 

утрачивается. нс 

- Как лечит катаракту официальная С 

медицина? ча 

- На сегодня основной и единственно б 
эффективный метод лечения катаракты = 

операция. По некоторым данным, искус- р: 
ством удаления пораженного хрусталика 

владели еще древнеегипетские врачи. де 


Одно из поистине чудесных достижений 
современной медицины состоит в том, 
что глазные хирурги научились заменять 
его искусственной линзой, благодаря че- 
му зрение можно восстановить. Таким 
образом, операция во многих случаях по- 
зволяет не только полностью убрать ката- 
ракту, но и скорректировать зрение, если 
раньше с ним были какие-то проблемы. 


- Обязательно ли делать опера- 
цию? 


- Самым главным показанием копера- 
ЦИИ является желание пациента видеть. 
Если больного устраивает тот уровень 
зрения, который унего имеется наданный 
момент, мы не можем настаивать на опе- 
ративном вмешательстве. Хотя, чем рань- 


ше человек оперируется, тем лучше прог- 
ноз. 


- Как протекает сама операция? 

- Перед операцией пациент проходит 
комплексное обследование - вплоть до 
визита к стоматологу. Это делается для > 
Того, чтобы выявить и устранить очагилю- ~ 
бых инфекций, - ведь все хотят, чтоб 


бы 
Б? 


дит в стацион 
Хрусталик, делали разрез об. 

о обол 
длиной 10-12 мм (именно та 
хрусталика), После Операции! 


через 5-7 дней снимали. 

: ольной находился в боль- 
заблюдением врачей. Сейчас 
удаляют с помощью более с0- 
етодов - лазерной и Ульт- 
кстракции. Принципіпрове- 

ции в этих двух случаях при- 
аков. Сначала через очень ма- 
зрез (примерно 2,5-3 мм) раз- 
помутневшее ядро хрусталика с 
„лазерного луча или ультразвуко- 
ействия, а затем аспирируют 
ывают) его. После этого вкапсулу, в 
ой находился хрусталик, помещают 
твенную линзу. Она обычно изгота- 
ся из эластичного материала или 
рдой субстанции, по своим свой- 
очень похожей на оргстекло. По- 
достижение науки – хрусталики, 


> хорошо видеть и вблизи, и вдаль. 
вы не накладывают. Края раны обраба- 
вают специальным раствором — гидра- 
после этого рана самопроизволь- 


лоужечерез 2 часапосле ее окончания 
ьного отпускают домой. 


ии» ушли в прошлое? 
Нет. В некоторых случаях мы вынуж- 
ны делать большой разрез. Тут все за- 
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висит от индивидуальных 
любом случае, бояться операции не стоит 
Могу с уверенностью Сказать — и это под: 
тверждает мой почти четвертьвековой 
практический опыт, = что катаракта — это 
самое излечиваемое на сегодняшний день 
глазное заболевание. 

- Как надо вести себя после опера- 
ции? 

- Нужно ограничить любые наклоны, 
подъем тяжестей, физический труд. Пер- 
вое время необходимо тщательно сле- 
дить, чтобы при умывании и купании вода 
не попадала в глаз. Кроме того, втечение 
первыхполутора месяцев после операции 
обязательно хотя бы раз в неделю (а при 
наличии жалоб – и чаще) показываться 
врачу. 

- Можно ли приостановить развитие 
катаракты, не прибегая к оперативно- 
му вмешательству? 

-Вы правильно сказали: не вылечить, а 
именно приостановить, задержать ее 4 
звитие. Частично этого можно добит С 
помощью медицинских препаратов: ви га- 
минеральных комплексов (например, «Ви- 
трум Вижн»), инъекций и глазных капель. 
Спектр последних достаточно широк. Это 

и «Каталин», и«Витайодурол», и«Тауфон», 
а также «Квинакс», «Офтан-катахром» и 
многие другие. Назначение препарата де- 
лаетврач. Капают капли ежедневно втече- 
ние минимум месяца, по 1-2 капли 2-3 ра- 


показателей. в 


= 
1 в) ( 


сяч лет назад наши далекие предки твердо решили 
с и сделали это! Тогда прямохождение помогло 
ом мире четвероногих врагов, а сегодх гл»! расплачи- 
победу... болью в спине. 


тистике примерно каждый тре- 
китель планеты страдает от бо- 
й позвоночника, И в этом нет ниче- 


ких нагрузок, другие 
.. А изнашивается в 


межпозвонковые диски. Все удары они 
принимают на себя. И когда мы полнима- 
емтяжесть, нагрузка на дискиувеличива- 
ется в десятки раз. Сс яременем хряще- 
вые прослойки разручаются, и появляет- 
ся боль. В этом случае говорят об остео- 
хондрозе позвоночника. Финал у этой 
болезничащевсего один — межпозвонко- 
вая грыжа, которая требует операции. 


ЧТО НУЖНО 


4, 
\ Правильно стоять. Вредно стоять 


неподвижно. Нужно постоянно менять 
опорную ногу. Если вы вынуждены рабо- 
тать слегка внаклонку (в такой позе мы 
моем посуду или стираем в тазу), то под 
Ногой желательно иметь невысокую опо- 

ру, например, скамеечку. 
№ Правильно сидеть. При сидячейра- 
боте нужно как можно чаще менять позу, 
‚И (вставать, прохаживаться. Сидеть надо, 
ер- Опираясь на спинку стула в месте ее изги- 
у ба, Хорошо, еоли стул имеет подлокотни- 
ки. Облокачиваясь на них, вытем самым 


виде и в любых количествах 
Е б 
оти Спаса 
хороший препа- 
рат под названием «Стрикс», содержа- 
щий, так сказать, «ударную» дозу концен- 
трированного экстракта черники. Кроме 
того, необходимо полноценное питание, 
сбалансированное по витаминному и ми- 
кроэлементному составу. Особенно ценны 
витамины С, Е, А, Вз, атакже бета-каротин. 
Из микроэлементов для глазнезаменимы- 
ми являются цинк и селен. Это хорошие 
средства для профилактики катаракты. 
Очень полезны для зрения и грецкие оре- 
хи. Я бы посоветовал есть их всем = для 
профилактики достаточно 2-3 штукв день. 
ороши сок петрушки — особенно в соче= 
тании с морковным. Главной же мерой 
профилактики любыхглазных заболеваний 
является постоянная забота о своем 
здоровье. 
Беседовала Светлана Захарова 
Фото на с.12 Константина Обухова 


БОЛЬНОЙ ВОПРОС 


снижаете нагрузкуна спину. Для уменьше- 
ния давления на нижнюю часть позвоноч- 
ника и улучшения кровообращения ноги 
полезно держать выше уровня пола. Для 
этого обзаведитесь скамеечкой для ног. 
№ Правильно поднимать и носить тя- 
жести. Поднимать тяжелые вещи, осо- 
бенно при болезнях позвоночника, вооб- 
ще не рекомендуется. Но если без этого 
не обойтись, то примите себе за правило 
поднимать тяжесть, не наклоняясь, а при- 
сев и держа спину прямой (как штанги- 
сты). Носить что-либо тяжелое нужно, 
распределив нагрузкупоровнуна обе ру- 
ки, Если же такой возможности нет — то 
лучше всего нести тяжелую ношув рюкза- 
ке на спине. : 
У Правильно лежать. Матрац не дол- > 
жен быть слишком мягким или слиш! 
жестким - лучше выбрать матрац ср 
упругости. Нельзя класть на кровать, 
матрацы деревянные щиты. Воп! 
хожему мнению, это ни в коей 
способствует выравниванию п 
ника, но создает дополнител 
кув тех его местах, гдевн 


должно. В.результате о 
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кишечной полости или в органах и 
- тканях организма - всюду простей- 

шие и гельминты имеют первооче- 
редной доступ ко всем питательным веще- 
ствам. Мало того, что организму-хозяину 
‘достаются остатки пищи. Выделения пара- 
зитов токсичны. Объедая и отравляя, они 
ждут момента, когда организм-хозяин ос- 
лабнет, чтобы навалиться на него и оконча- 
тельно подорвать защитные силы. 


КТО ОНИ? 


Существует несколько видов парази- 
тов, которые вполне комфортно чувствуют 
себя в организме человека. Среди них: 

- простейшие - амебы, лямблии, ток- 
соплазмы, криптоспоридии, трипаносомы; 

- гельминты - круглые черви - нема- 
тоды (аскариды, власоглавы, острицы), и 
плоские черви, которые делятся на лен- 
точных червей (бычьи, свиные и карлико- 
вые цепни, широкиелентецы, эхинококки) 
и сосальцщиков (двуустки, шистосомы). 


ОТКУДА ЧТО БЕРЕТСЯ: 


Путей проникновения паразитов в 
организм несколько. Перечислим лишь 
самые распространенные. 
© С немытыми овощами, фруктами, 
ягодами. Ведь самое популярное удоб- 

_ рение - это навоз. 
® Часто источником заражения стано- 
вятся плохо обработанные мясо и рыба. 
© Своздухом, когда мы вдыхаем пыль с 
_ яйцами или цистами паразитов. 
Через грязные руки - не только свои, 
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` На, дорога и осуществляется 
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о данным Всемирной организации здравоохранения, парази- 
- ыми болезнями в мире заражено более 4,5 млрд. человек. Мно- 
гочисленные исследования подтверждают, что пусковым механиз- 
мом большинства тяжелых заболеваний являются именно простей- 
шие, грибки и гельминты, паразитирующие в организме 


человека: 
КАК ЭТО ПРОЯВЛЯЕТС: 


714 11676 


Вотнекоторые общие симптомы пара- 
зитарных заболеваний: хроническая уста- 
лость; расстройства аппетита, приступы 
сильного голода; повышенное слюноот- 
деление, особенно по ночам; ра 
ства желудочно-кишечного тракта; боли в 
мышцах и суставах; аллергиче 
ции, бронхиальная астма; высыпани 
коже, экзема, зудящие дерматгс 
мия, снижение иммунитета час 
риальные и вирусные заболе ‚гийе- 
рактивность у детей; депрессия, тревож- 
ность и другие расстройства нервной си- 


ВЫ 
стемы; частые пробуждения, особенно 
между 2 и 3 часами ночи: проблемы с ве- 
сом (трудно как похудеть, так и попра- 
виться). Этот список можно продолжить. 


ТРУДНОСТ 


При подозрении на паразитов, как 
правило, делается анализ на яйца 
глист. Но'если анализ показал их отсут- 
ствие, означает ли это, что паразитов 
действительно нет? По различным оцен- 
кам, точность такой диагностики не пре- 
вышает 12-20%. Если сдавать анализы 
неоднократно — хотя бы трижды — то точ- 
ность возрастет еще процентов На 20: Се- 
рологическая иммунодиагностика по- 
вышает точность до 60-95%, ноона слож- 

далеко не в 
каждой лаборатории. = 

Недавно ученые-физики в содруже- 
стве с медиками разработали метод ве- 
гетативно-резонансного тестирова- 
ния. Его сутьвтом} что для каждого из па- 


разитов характерны электромагнитные 


колебания определенной частоты. Метод 
вегетативно-резонансного тестирования 
(ВРТ) позволяет надежно определять на- 
иболее частоівстречающихся У человека 
паразитов. Этот метод открылновую эрув 
борьбе с паразитами, К сожалению, при- 
боры, позволяющие провести такую диаг- 
ностику, пока еще есть далеко не везде... 


УМОРИТЬ ЧЕРВЯЧКА 


Если природа создала паразитов, зна- 
чит, она должна была позаботиться и о за- 
щите от них. Действительно, существует 
целый ряд растений, которые обладают 
противопаразитарным действием. Среди 
них - чеснок, полынь, пижма, гвоздика, им- 
бирь, грейпфрут, семена тыквы, Следует, 
однако, иметьввиду, что противоглистное 
лечение противопоказано во время бере- 
менности, лихорадочных состояниях и ки- 
шечных заболеваниях. 

При острицах 

Сварить в стакане молока большуюго- 

ловкучеснока до мягкости. Молоко проце- 
дить, остудить и сделать с ним клизму, 
оставив ее навсю ночь. Взросломучелове- 
кудляклизмытребуется целый стакан, ре- 
бенку достаточно 1/4-1/2 стакана. Делать 
такие клизмы надо в течение недели. Если 
кишечник полный, целесообразно перед, 
процедурой сделать очистительную клизму. 
м 1 ст. ложку цветов пижмы залить 
0,5 л кипятка, прокипятить 15 мин, проце- 
дить. Вводить клизмой 1 раз вечером (за- 
держивать на 5 мин). Средство годится 
ТОЛЬКО ДЛЯ взрослых. 
м 1 ч. ложку полыни горькой залить 
2 стаканами кипятка. Охладить, процедить. 
Приниматьпо 1-2 ст. ложки Зразавденьза 
20 мин до еды. Курс лечения = неделя. 
При аскаридах г. 

З ст. ложки цветков и листьев пижмы 
обыкновенной залить 1 стаканом кипятка, 
настоять в течение часа, процедить. При- 
нимать по 1 ст. ложке 3-4 разав деньвте- 
чение недели. 

З іст. ложку измельченного семени по- 
лыни горькой смешать с медом и съестьв 
промежутке между приемами пищи (луч- 
ще в этот день есть очень мало), а затем 
принять слабительное, Курс — 5 дней. 
При солитерах 

Сырые очищенные от кожуры семена 


м 


тыквы (обязательно с тонкой зеленой ко- — 


жицей) есть натощак в неогранич 
количестве в течение 10-14 дней. 

У Смешатьв равных количествах цвете 
ки пижмы, траву полыни горькой, 
ромашки. 2 ст. ложки этой сме 

0,5 лкипятка в термосе, оставить! 
затем процедить, Пить натоща «п 
НУ утром и вечером в төче 


енном, 
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пользе зарядки, какио вреде 


ЛМИНУТЫ ЗАРЯДКИ 


курения, знают даже дошкольни- 
0 вот Кто ее делает?.. Причины 


реха таить, элементарная лень. д ведь 


просты: нехватка времениц, 


можно тренировать 


ЩЫ; не отрываясь от повседневных занятий. Делайте эти ко- 

шкие упражнения в любой обстановке — моя посуду, стоя в очере- 

идя у телеэкрана – и ваши мышцы укрепятся, суставы станут. 
жнее а самочувствие – гораздо лучше. 


У РАКОВИНЫ 


оза дерева». Встаньте прямо, ноги 
Медленно‘поднимайте левую но- 
дя колено в сторону и скользя по- 
по правой ноге. Не распрямляйте 
Ногу в колене полностью. Живот 
вите, спину держите прямо, подборо- 
‘опускайте. Держите равновесие, 
е сосчитаете до 15. Повторите с 
гой ноги. Сделайте так З раза. 

та цыпочках». Встаньте прямо, сто- 
раллельно на ширине бедер. Медлен- 
но поднимайтесь на цыпочки, постойте так 
‘полминуты, затем медленно опуститесь в 

Ходное положение. Сделайте З раза. 


В ОЧЕРЕДИ 


Напряжение пресса». Встаньте пря- 
1] МО, ноги на ширине 

бедер. Расслабив 

шею, плечи и руки, 

втяните живот и на- 

прягите брюшной 

пресс, как если бы 

вы туго’ затягивали 

пояс. Постойте так 

1 мин; дышите при 

этом нормально. 

ЖЕ Сделайте 3 раза. 

апряжение ягодиц». Встаньте пря- 
ги на ширине бедер, руки свободно 


О АНГИНЕ БЬЕМ 
ПРИЦЕЛЬНО 


пьКо вы почувствовали первые 
нгины: першение, боль в горле, 
ельно примите меры, чтобы 
езни развиться. Безотказно 
‚средство: в 0,5 стакана во- 

. л. настойки прополиса и 

'5разв день (утром ипе- 

тосле каждой еды). Не- 
‘исчезают уже после 


топричине не может 
птеке или привык де- 
ій предлагаем сле- 
прополис, нате- 

ть спиртом (лучше 
шений 1:10. Затем 
робкойивыдер- 


вдоль туловища, плечи расслаблены, Как 
можно сильнее напрягите ягодицы, подтя- 
ните животи отведите назад правую ногу, 
оторвав ногу от земли (примернона5 См). 
Постойте так 10 с (при этом, если есть 
возможность, можно опираться прямо пе 
ред собой руками) Повторите с другой 
ноги. Сделайте с каждой ноги не менее 
трехраз (рибс.1). 

У ТЕЛЕВИЗОРА № \ 

«Напряжение бе- |" 
дер». Сядьте с прямой | 
спиной. Модтянув жи- | 
вот, сожмите кулаки иу. 
расположите их между # 
колен. Сдавливайте ру- # 
ки коленями в течение в 
30 с. Повторите еще раз й 
(рис.2). і : 

«Замок». Сядьте (спинудержите пря- 
мо)‘и обхватите одну кисть другой. Креп- 
Ко сжимайге ладони в течение 5 с, потом 
расслабляйте. Сделайте так 4 раза. Это, 
упражнение удобно также делать, напри- 
мер, в машине, остановившись на крас- 
ный свет, 

«Напряжение пресса». Глубоко вдох- 
ните через рот, опуская диафрагму так, 
чтобы выпятился живот. На выдохе напря- 
гите брюшной пресс, вжимая спину в 
спинку дивана (представьте, как будто 


———————————_——_——__—“— 


жать в темном месте при комнатной 
температуре 8-10 зуток, периодически (4- 
браз в день)івзбалтывая, Полученную вы- 
тяжку поставить в холодильник на 10-12 
часов и профильтровать, Такая настойка в 
закрытой таре может храниться в холо- 
дильнике в течение 3-5 лет, 
БОЛЬНО... 
Пить или не пить обезболивающее? 
Этот вопрос возникает довольно ча- 
сто. Разумеется, если больтерпима, надо 
отказаться от лекарств. Например, голов- 
ная боль иногда проходитпосле сна, про- 
гулки, смены деятельности, Если же боль 
не дает сосредоточиться, раздражает или 
вообще нарушает ваши! планы, можно 
принять таблетку. Но помните: злоупотре- 
бление обезболивающими средствами 
может привести к печальным послед- 


107 МНЕ 
НО МНЕ, 


позвоночниккрюком тянутназад), 
слабляйтесь в течение минуты (мож 
меньше), Дышите при этом нормально, 


НА КУХНЕ 


«Цапля». Ожидая, когда закипит во 
да, встаньте левым боком к столуиобо- 
притесь на него рукой для устойчивости. 
Перенесите вес тела на левую ногу и 


поднимите правое колено на уровень 


бедра. Постойте так 5с, вернитесь в ис- 
ходное положение и повторите с другой 
ноги. Сделайте каждой ногой по 5 раз. 
«Отведение рук назад». Встаньте 
прямо, ноги на ширине бедер, чуть сог- 
нуты в коленях. Руки опустите вдоль те- 
ла, держа вкаждой небольшой груз = не 
тяжелее 0,5 кг (это могут быть полные 
банки консервов или 0,5-литровые бу- 


тылки с минералкой). Важно, чтобывес | 


импровизированных гантелей был оди- 

наковым. Не сгибая руки в суставах, на 

выдохе отведите их как можно дальше 

назад, задержите в верхней точке на5 с 

и на вдохе медленно вернитесь в исход- 

ное положение. Сделайте так 5 раз. 
«Сгибание рук спереди». Встаньте 

прямо, ноги на ширине плеч. Руки опу- 

стите вдоль тела ладонями вперед, дер- 

жа в каждой руке груз (см. предыдущее 

упражнение). На о 

выдохе поднимай- 

те перед собой” 

предплечья, при- 

жимая локти к бо- 

кам. Живот напря- 

жен, спина непо- №" 

движна. Подержи- 

те отягощение у} 

груди 1 с. На вдохе 

вернитесь в исход- 


ное положение. Сделайте так 5 раз 


(рис.3). 

ПОЛЕЗНО З 
ствиям, Американские ученые доказали, 
что люди, часто принимающие анальгети- 


ки при головных болях, добиваются об- 
ратного результата: лекарства провоци- 


руютновые приступы. к 


Принимая лекарства, помните о глав: 
ном: постарайтесь обходиться минималь- 
но эффективной дозой препарата. Чтобь 
не «перебрать» с лекарством, прим 
сна чала половину рекомендованн 
зы. И только если ваше состоя 
улучшится, примите оставшӯюс 
Особенно это касается дете 
людей с небольшой массо 


ляющие препарать 
делю, Если же вы 


о 


1] 


бывалых 
ОЙ, МОРОЗ, МОРОЗ... 


Благодаря известной песне все мы знаем, что < 
природьнет плохой погоды». Но знаменитые русские 
морозы могут представлять серьезную. 

», или 


Р 
здоровью и даже 


торой в голов- | 
м мозге обра- 
ется гормон серотонин, ко- 


но 


[е] 
_ нуюг 
‘стых! 


ького; чтотоже никчему 
уне приводит. Однако 


уровень 
ислоты 


ем победить пагуб- 
ривычку с помощью про- 


Обеспечьте себе по- 
положительных 
яйте, ходите в го- 
детьми идомаш- 
Мыми, занимайтесь 


О ЗНАТЬ 
у | 


ения. Аномальная тяга к 
водам может объясняться 


спортом, Отвлекайтесь от мы- 
слей о еде с помощью инте- 
ресной книги или хобби. В об- 
щем, займите себя так, чтобы 
„ держаться подаль- 
| шеоткухни. 
У «Клин кли- 
ном». Если хочется 
| соленых чипсов, 
сухариков Или 
| крекеров, съешь- 
‹ тейогурт (обезжи- 
ренный!) или кусо- 
чек сыра, чтобы 
пополнить запасы 
кальция, недоста- 
ток которого повышает тэгу к 
соленому. 
А] Иногда желание пожевать 
вкусного говорит о нехватке в 
организме воды. Выпейте 
полный стакан и подождите 
минут 10 — может, отпустит... 
М Установите себе суточ- 
ную норму «наркотика». Если 
для вас полный отказотлюби- 
мых гамбургеров и шоколад- 
ных батончиков мучителен, 
позволяйте себе ежедневно 
немножко «запретного пло- 
да», тогда будете меньше о 
нем мечтать. 
<\ «Сглаз долой - из серд- 
ца’ вон». Держите. соблазни- 
тельные продукты не на столе, 
ав шкафу или в холодильнике. 
По возможности, вообщеихне 
покупайте. 


ТУКОГО ДИАБЕТ? — 


сти ‘свидетельствует, что 30% диабетиков не знают о 


аживать 


АИ 


‚должнытакие симпт омы, как постоянная жаж- 


очеиспускание, необъяснимая потеря веса: Даже если 
‚его рискповышен утех, кто: 


симптомы, немедленно про-. 
ча или эндокринолога); 
о езт ч 


орожении и как оказать перв ую. 
уации, читайте дальше... 


ЗАМЕРЗНЕШЬ!.. 


Довольно часто в первые 
моменты переохлаждения или 
даже обморожения у постра- 
давшего практически отсут- 
ствуют неприятные ощущения. 
Онемевшая на морозе кожа 
пона‹ мало! беспокоит 
своего владельца, и только 
спустя некоторое время к 
необычной бледности могут 
присо АНИТЬСЯ вялость, за- 
торможенность, сонливость, 
озноб, неприятные ощущения 
в открытых частях тела. Все 
эти признаки свидетельствуют 
о переохлаждении организма. 


55, 


| 
х 99 
У .. 
Ююреохлаждение 
может привести к замерза- 
нию. Этому способствуют вы- 
сокая влажность, сильный ве- 
тер, утомление, голод, малая 


Общее 


Подвижность, алкогольное 
опьянение (при таких обстоя- 
тельствах. замерзание может 
произойти даже при темпера- 
туре воздухавыше нуля). 
Кроме общего, переохлаж- 
дения и замерзания организ- 
ма, может развиться обморо- 
жение отдельных участков те- 
ла, Чаще всего, как правило, 
страдают лицо и руки, а зача- 
‚ стую - и обутые во влажную 


этом кожа бледнеет, теряет 
чувствительность, а при силь- 
ном обморожении появляются. 
пузыри с мутноватой жидко- 
стью. Развивается отек, кожа › 
приобретает синюшно-багро- | 
вый оттенок, { 


СПЕШИМНА ПОМОЩЬ ' 


© Прежде всего, человека 
нужно перенести в теплое по- _ 
мещение. Можно поместить 
пострадавшего втеплуюванну 
(36'С), постепенно доводя 
температуру воды до 40:6. | 
Если такой возможности нет — 
надо поместить пострадавше- р 
го поближе к источнику тепла | 
(костру, камину, обогревате- 
лю) или укрыть одеялом. 

© Желательно дать теплый 
чай или кофе; не повредит и 
рюмочка спиртного, чтобы 
расширить сосуды. 

® Еслиобморожение илипе- 
реохлаждение несильное, а 
пострадавший может двигать- 
ся, очень полезны активные 
энергичные движения, к при- 
меру, махи ногами = по не- 
скольку десятков раз каждой. 

® При обморожении очень 
хрупкими становятся сосуды, 
при их повреждении может ра- 
звиться некроз (омертвение) | 
ткани. Поэтому нельзя расти- 
ратьпораженные места снегом, 
шерстью и т. п, Нельзя и опу- 
скать обмороженные участки — 
тела в горячую воду. 

© При обмороженных но 
Надо разрезать замерзщ\ 
обувь, и снять ее, Зам рэ! 


(Или тесную обувь ноги. При 
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месяца во всех почтовых отделениях. По 
11498 (Каталог Российской прессы «Почта 
50811 (Местный каталог для жителей Белго 


дписные индексы: 
России») 
родской области) 


| ооо На газету Желаем ЗДОРОВЬЯ можно подписаться с любого 


СЛУЕ 
Я Туг 
НАДЕЖД 

«Хотите ли вы не Стареть?» - спро- 
сим мы читателя. - «Странный вопрос, 
с ответите вы, - конечно, да». 

Вы правы, жить долго хотят все, а 
вот стареть не хочется никому. Важно 
то, что вы делаете для того, чтобы не 
стареть. В белгородском клубе «На- 
дежда» знают ответ на этот вопрос. 
Десять лет назад Ляшенко Людмила 
Михайловна бросила вызов обыденно- 
сти и возрасту: она собрала команду 
женщин-единомышленниц разного 
возраста, разных профессий. Она - 
душа коллектива, азартный человек и 
прекрасный организатор. Многое 
сближает членов клуба - неиссякае- 
мый оптимизм, веселый нрав, умение 
дружить и любовь к волейболу. Все - Не принято в клубе поднимать 
они в прошлом увлекались спортивны- тему болезней, - говорят женщины. 
ми играми, но профессионально за- - Если начнем о них вспомина ТЬ, 
няться спортом не было возможности жаловаться, жалеть себя, сразу 
- у всех семья, работа, дети. Теперь одолеют. Клин клином вышибают. 

дети выросли, появилось понимание Надо говорить о позитиве, зани- 
того, что необходимо для полноцен- маться спортом, а здоровье прило- 
ной жизни, и горячие сердца зажглись жится, Ы 
надеждой. -А почему клуб «Надеждой» назва- 
«Чем мы хуже мужчин? - говорит ЛИ? - задаю вопрос, ответы на который 
Людмила Михайловна. У них рыбалка, почти знаю. 
шахматы, пиво. А у нас - спортивный - А потому, что надежда умирает 
клуб». последней. Это наш шанс, наша жен- 
Один-два раза в неделю собира- ская свобода, возможность раскрепо- 
ется женская сборная пообщаться, ститься, отвлечься от семейных дел, 
у двигаться, заняться любимой проблем. 
ой. Волейбол - очень подвижный - Этонаша надежда на будущее, на 
ид спорта, в нем присутствуют дви- здоровье. Будешь двигаться, значит 
ния для различных групп мышц, Ві будешь жить! Я 
процессе игры идет такой разогрев, После очередной трудной недели, 
Го в конце пот градом течет. Но это в течение которой случалось разное; 
е утомление. Женщины зани- неприятности!на работе, обиды, недо- 
Я На подъеме чувств, с таким понимание в семье, - собирается клуб 
воодушевлением, что, гля- «Надежда» и противостоит всем жиз- 
НИХ думаешь: это и есть на- ненным невзгодам, 
я жизнь, продуктивная, пол- -Отними сейчас унас «Надежду», и 

г отришь со стороны Что останется? - говорят женщины, 

ешь, что большин- Ведь что бы ни случилось - больные, 


ству уже за 50. Благодаря волейбо- 
лу, они не стареют ни душой, ни те- 
лом, да и сила не убывает. Таким 
Ударам по мячу любой спортсмен 
может только позавидовать. В со- 
ставе команды медики, педагоги, 
юрист, экономист, главный бухгал- 
тер, инженер-метролог, пенсионе- 
ры. Однажды команду попросили сы- 
грать за медицинское учреждение. 
Когда зрители увидели игру, махнули 
рукой: все ясно, это же профессио- 
налы играют, их не победишь. И, 
действительно, они непобедимы для 
времени, для болезней. 


ОТЛУШИНА 


Путь к долголетию 


усталые, даже после работы на 
спешим в клуб, получаем во 
ствие от занятий, Большое спасибо 
то, что нас понимают, пускают ани. 
маться в спортзалы. Занятия про 
в разных учреждениях, постоянного, 
места нет. Да и мужья не возражаю 
против нашего увлечения, давно при 
ВЫКЛИ: 


КАК ОНИ ОТДЫХАЮТ 


«Умеем и работать, и отдыхать», = 
говорят о себе в клубе. у 
После игры всегда - чаепитие, за- | 
душевные разговоры о житье-бытье. | 
Туттебя и выслушают, и пожалеют Ва. 
страшно одиночество, когда есть по. 
други. Часто клуб «Надежда» в полном › 
составе выезжает на пикники за го- 
род, поиграть на природе, отдохнуть, 
подышать чистым воздухом. С собой 
берут детей и внуков, 
Члены клуба любят ходить на во- 
лейбольные матчи, проходящие в Бел. | 
городе. О своей жизни и отдыхе сняли 
видеофильм для себя, на память В 
нем о каждой из участниц клуба сказа- › 
ны хорошие слова, раскрытхарактери 
увлечения. Сам фильм получился оп- 
тимистичный, музыкальный и трога- 
тельный, на долгую память. С песней, _ 
слова которой как нельзя лучше под- 
ходит для этой команды: «Пусть гово- 
рят, что дружбы женской не бывает, | 
пускай болтают, но мы-то знаем, что 
мы с тобою ни на что не променяем | 
сердечной дружбы, нам дарованной 
судьбой». Единодушно решили: это не 
последний фильм о дружбе, будут и 
другие. Пока жива надежда, ничегоне | 
потеряно. ) 
Единодушны женщины и в том, р 
что такие клубы нужны, их должно 
быть гораздо больше. Люди станут. 
дольше жить, меньше будут болеть. + 
Плохо, что государство наше этого не и | 
понимает, вот и приходится пожилым и 
людям думать о себе самим. Важно 4 
только захотеть, и все обязательно 
получится, единомышленники най: 
дутся, появится новый смысл жизни, 
свобода заниматься тем, что ты лю- | 
бишь, добиваться того, к чему стре= 
мишься. : 
А сейчас с восхищением смотр 
как играет «Надежда» - клуб молодо 
сти и оптимизма, И хочется сказать 
нашим читателям: «Да осветит и ва 
путь надежда, ищите себя и не сдава! 
тесь». 


Й 


Покуда сердце живо в наси чутк 
Поверь, мой друг, оно сильней расо) | 
С надеждой мы должны глядеть вт 
И принимать, что нам судьбан: 5 


лодцы 
до, ина 
Газ: 


вная, & 
цветны 
руки В: 
Низкий 
ваш тр 
да! Ян 
лечить 
значит, 
ето св‹ 
нет, ни 
А ко 
он нач 
полным 
планы, 
вершин 
чтобы п 
вится в 
таким ч 
ходитьс 
Я = 
собстве 
много и 
липли н 
теперь ғ 
дажене 
му очиц 
низма и 
или они 
минаю, 
стенку д. 
в автобу 
это каже 
перь прс 
отражен 
Весн орм 


ДОРОВЛЕНИЯ 


> = Познакомилась с ва- 
х2- [Шей газетой, просто в 
5 восторге! Какие же вы мо- 
НИЦЫ, что создали такое чу- 

не назовешь. 


ять! И все это чудо за копейки! 
ам поклон и благодарность за 

уд! Вы помогаете людям жить! 
{не ошиблась, именно жить, а не 
З он не живет, а все время дума- 
своей болячке, ни энергии у него 


чинает жить: чувствует себя 
М сил, ставит цели. Строит 
планы, стремится к своим звездным 
шинам, находит и силы, и время, 
озаботиться о других, стано- 
‘веселым, жизнерадостным. С 
человеком приятно рядом на- 

ся. 


а ослабленный организм. Но 
от уже несколько лет я о них 

поминаю. Прошла програм- 
ения и оздоровления орга- 


знание теряла, то все 

ном. Вот я спала, а те- 
улась и живу. Наконец-то 
в зеркале стало нравиться! 


Можно больше- 
й, чтобы они выр- 


часть жизни. Для таких, определив- 
шихся и твердо выбравших свой путь, 
открою главное правило полного 03- 
доровления организма. 


УЛЫБАЙТЕСЬ! 


Не удивляйтесь, улыбка является 
самой важной составляющей здоро- 
вья. Многие подумают - если это пра- 
вда, все давно бы уже вылечились! Но 
все не так просто, как кажется... Вы 
попробуйте держать улыбку весь 
день, и не просто маску, а душевную, 
добрую, настоящую улыбку, идущую 
из самого сердца! И, если у вас полу- 
Чится, и вы ни на минуту не забудете 
про улыбку, то сразу увидите резуль- 
таты. Гарантирую, ваше самочувствие 
улучшится! Обычно человек и десяти 
минут не выдерживает, но, если здо- 
ровье и собственная жизнь для вас 
что-то значат, - улыбайтесь! Улыбай- 
тесь наперекор людскому мнению, на- 
перекор неприятностям! Улыбайтесь 
наперекор своей лени, и вы ощутите 
энергию, которая будет появляться у 
вас от своей же улыбки. 

Я тоже когда-то не верила вто, что 
это действует, но проверилана опыте 
и была в шоке от результата - на тре- 
тий день у меня полностью нормали- 
зовалось давление, перестала болеть 
голова, улучшилось пищеварение 
(прошла изжога). И с каждым днем 
становилось все лучше и лучше. И у 
вас получится! 

Самое главное - ни при каких бо- 
лезнях не сдавайтесь ни за что\и ни- 
когда! 

Хочу вам предложить два своих 
стихотворения, 

Я согрею душою землю 

И вложу в нее каплю жизни, 

'А когда прорастет мое семя, 

Залюбуется чудом ближний. 


Онулыбкой согреет землю 
Ив нее свою душу вложит. 
Начинается так воскресенье, 
А росточком земля поможет. 


Так давайте своей любовью 
Русь златую с колен подымем, 
Отдышаться дадим от боли 
И всем миром ее обнимем! 


е страшны нам вьюги, 
‘плевать нам на все невзгоды! 


Пусть на улице пасмурно, серб, = Е 
ый 


На стекле нарисую солнце! 
И душа от света запела, 
Украшают лучи оконце. 


Если грусть закрадется в душу — 
Я любимую песню завою. а 
Пусть соседи стучатся дружно, 

Все равно я им не открою! 


Пусть от песни спрячется кошка, 

Пусть соседи кричат мне: «Фаль- 
шивишь» ^ 

Только радостная полоска 

Всев душе моей ширеи шире! 

Будьте здоровы, будьте счастливы, 
и пусть все ваши мечты исполнятся! 

С уважением, Людмила Наумова. 
с. Беловское, Белгородского района. 

От редакции. 

Уважаемая Людмила! Мы с удо- 
вольствием публикуем Ваше письмо! 
Читая его, почувствовали мощные за- 
ряды оптимизма, доброты, энергии, 
бьющие из каждой строчки текста, 
желание щедро делиться своим те- 
плом и светом с окружающими! Как 
хорошо, что у нас в России есть такие 
люди, как Вы! Это замечательно, что 
Вы организовали в своем селе группу 
здоровья, помогаете желающим из- 
бавиться от болезней, общаться, об- 
рести веру в себя, стать более защи- 
щенными, активными, доброжела- 
тельными! Нам очень интересен опыт 
создания такого «клуба» как в Вашем 
селе, так и во всех других географи- 
ческих точках страны и в самых раз- 
ных вариациях. Откуда берутся энту- 
зиасты-организаторы? Что необходи- 
мо для создания подобной группы 
здоровья? Как удается объединить 
общей идеей самых разных людей, 
часто уже ни во что не верящих, ре- 
шить вагон сопутствующих вопросов 
и все-таки добиться своего? Создать 
для себя и других постоянно дей- 
ствующий источник радости, здоро- 
вья, бодрости и МНОГОГО-МНОГоЕО 
другого? Что для этого нужно и чего. 
не хватает? у 

Как написала Людмила: «...Так 
вайте со всей любовью Русь златук 
колен подымем, отдышаться д м 
боли и всем миром ее обниме! 

Не дадим каждому пропа 
ночке! РЕ 

Будем рады получа 
ших читателей те 
тересные пуб 


ПРЕИМУЩЕСТВЕННО 
ЖЕНСКАЯ БОЛЕЗНЬ 


Вовсем мире склеродер- 
мией страдает несколько со- 
тен тысяч человек, причем 
болезнью болеют люди всех 
возрастов: мужчины, женщи- 
ны и даже дети. Однако, как 
выяснилось, больше всего 
ей подвержены женщины в 
период становления или уга- 
сания менструальной функ- 

ции (70-80% всех заболев- 
ших) по статистике они за- 
болевают в 10 раз чаще чем 
мужчины. В письме идетречь 
(об очаговой склеродермии 
(отвердении кожи). Это бо- 
лезнь соединительной тка- 
ни, при которой в отдельных 
участках кожи, а иногда и во 
многих ее местах образуется 
сначала отек - фиолетово- 
красное пятно, похожее на 
‘синяк, которое постепенно 
Уплотняется и увеличивает- 
Постепенно в центре пят- 
иобретает желтовато- 


х пор. Фиолетовое 
‘исчезает, уплотнен- 
к становится мяг- 
‚ет. Очаги могут 
ся, оставляя по- 
ю кожи, руб- 
конечно, осо- 


№ 


нако данная форма болезни 
считается еще мягкой, по 
сравнению с системной хро- 
нической склеродермией, 
которая обычно начинается с 
ощущения холода в пальцах. 
Постепенно уменьшается их 
чувствительность, появляет- 
ся синюшный цвет. Через 
многие месяцы кожа стано- 
вится гладкой, плотной, как 
кора дерева. Наее поверхно- 
сти нередко возникают тро- 
фические язвы. Через2-3 го- 
да обычно в процесс вовле- 
кается кожа лица, которое 
приобретает вид маски с 
истонченным носом и сужен- 
НЫМ ртом. Поражаются при 
этом и внутренние органы. 
При распространении про- 
цесса рубцовая ткань обра- 
зуется не только в коже, нои 
в легких, пищеварительном 
тракте, почках и сердце. К 
счастью, системная склеро- 
дермия очень редко встреча- 
ется. Медики предполагают, 
что риску в большей степени 
подвержены рабочие сили- 
катных заводов, у них выяв- 
лена более высокая частота 
заболевания. 


ОТКУДА БЕРЕТСЯ 
БОЛЕЗНЬ? 


Причины развития ее до 
конца не выявлены, Предпо- 
лагается, что это могут 
быть: переохлаждение, ал- 
лергизация, местная травма 
при врожденной неполно- 
‘Ценности иммунной систе- 
мы, Иногда способствуют 
возникновению недуга ней- 


роэндокринные расстрой- 


а, ‘прием некоторых ле- 


карственных препаратов, 
вакцинация, переливание 
крови. Важно знать, что се- 
годня в целом причиной 
этой болезни, да и многих 
других ученые признают па- 
тологические изменения 
соединительной ткани ор- 
ганизма. Из нее состоят ко- 
сти, мембраны сосудов, она 
окутывает нервные клетки, 
находящиеся между мышеч- 
ными волокнами, да и кровь 
- нечто иное, как жидкая со- 
единительная ткань, в ней 
находится 90% биологиче- 
ски активных веществ. 

Лечение болезни эф- 
фективно в начальной ста- 
дии, до образования руб- 
цов. В этом периоде скле- 
родермию можно излечить 
элементарно с помощью ан- 
тибиотиков, поэтому важно 
быть внимательными к себе 
и вовремя обращаться к 
врачу. Каждая болезнь - это 
срыв адаптации организма 
к факторам внешней и вну- 
тренней среды. Здоровый 
образ жизни - вот лучшая 
профилактика всех заболе- 
ваний, даже самых страш- 
ных, Быть в гармонии с при- 
родой, использовать ее це- 
лебные травы никогда не 
поздно, Попробуйте, мы 
предлагаем несколько ре- 
цептов фитотерапии кото- 
рые, возможно, смогут по- 
мочь в лечении 


ФИТО: РИ: 

Применяют травы, со- 
держащие кремний, крем- 
ниевую кислоту и ее остат- 
ки. Это Хвощ полевой, спо- 
рыш (горец птичий) и меду- 
ница легочная, а также не- 
которые другие растения, 
Достоверно установлена 
важная роль кремния в ра- 
боте и жизнедеятельности 
клеток иммунной системы, 
выполняющих также регуля- 
цию в отношении роста и 
развития соединительной 
ткани. Применяют водные 
отвары этих растений из 
расчета: одна столовая лож- 
Ка на стакан воды, Держать 
15 минут на водяной бане, 


потом отстоять 30 минут 
процедить. Принимать по 
1/3 стакана 3 раза в день за 
30 минут до еды. 
Попробуйте также на- 
стойку растения родиолы 
четырехчастной (в народе - 
красная щетка). Пригото- 
вить спиртовую настойку 
корней с корневищем, на- 
стаивать месяц. Дозировка; 
одна капля на килограмм 
веса больного или одна ка- ) 
пля на год жизни (для детей 
до 14 лет). Принимать три 
раза в день в любое времяв 
течение 1,5-3 месяцев. 
Данные рецепты необхо- 
димо использовать в пе- 
риод затухания болезни. 
Профилактические курсы 
надо проводить каждую вес- 
ну и осень продолжительно- 
стью 1,5 месяца. 


РЕЦЕПТ МАЗИ: 

Мазь изготавливается 
на основе полыни эстраго- 
на. Это растение, обладаю- 
щее пряным вкусом, из- 
вестно многим по напитку 
«Тархун». Растопить на во- 
дяной бане нутряной жир и 
бросить внего сухой эстра- 
гон из расчета 1 часть 
сырья на 5 частей жира. 
Протомить в духовке 5-6 ча- 
сов. Процедить, остудить и 
убратьв холодильник, гдей 
хранить постоянно. Мазь 
применяется наружно на 4 
пораженные участки кожи 8 
раза в день на протяжении 
2-3 месяцев. Е 

Кстати говоря. Всеми 
ная Организация Здра 
охранения, на основан 
анализа огромного миро 
вого опыта, а также, приз: 
навая затратность и ‘ 
перспективность мед 
ментозных методов л 
ния, признала необх 
мость скорейшего в 
ния методов народн 
дицины в систему. 

(9 
охранения всех стра 
тому, уважаемые. + 
ищите травы, кото 
могут вам и вер 
чение, а рез 


ы а 


л 


Ч 


Адонис 


весенні 


Белена 
черная 


Береза 
белая 


Василек 
синий 


Растения целители 


Календарь сбора лекарственных 
_ Растений на июнь месяц 


Трава; луга, холмы, | 
опушки леса. Серд- & 


це, почки 


стья; пустыри по- 
Невралгия, упор- 


| 
‚ про- 


елы, ушибы, бес 


Листья, почки. Ави- 


таминоз, атероскле- += 


роз 


поля, сады и. 
. Простуд- 


болевания, № 


поля, луга 
склоны, овраги. Рев- 
матический полиар- 
трит, хронический 
бронхит, бессонни- 
ца, мигрень. 


донник 
_ лекар- 
ственный 


с ИХ 
яника Плоды, листья; 
а лесные поляны и 

опушки. Малокро- 

(Вие, почечнока- 
еНнНая, желчека- 

_менная болезнь, 
ипертония, запо- 
‚поносы. 


Фото растения 


Растение 


Копытень 
европей- 
ский 


Крапива 
двудомная 


бкопник 
лекар- 
ственный 


Одуванчик 
лекав- 
ственный 


Пастушья 
сумка 


Пион 
уклоняю- 
ЩИЙСЯ 


Тимьян 
ползучий 
(чабрец) 


Части растения; 
время сбора; место 
сбора. Заболевания, 
которые лечит 


Листья; лиственные И 


и смешанные леса. 
Сердце, радикулит, 
ишалгия, любаго ' 


Листья; опушки ле- 
сов, сады, овраги; 
пустыри. Кровоте- 
чения, подагра, ге- 
моррой, отеки. 


Корни; влажные лу- 
га, берега рек, озер 
Кашель, желудочно- 
кишечные расстрой 

ства, язва желудка и 
двенадцатипер 

СТНОЙ КИШКИ 


Трава, корни; поля 
луга, сады; вдоль до- 
рог, около жилья. 
Бессонница гипер- 
тония, запоры, гли- 
Сты, = авитаминоз, 
простуда, подагра. 


Трава; огороды, вдоль 
дорог, и канав. Но- 
совые кровотече-* 
ния, гастрит, дизен- 
терия, геморрой. 


Корни; среди ку- 1 
старников в лесах 

в каменистых ме- 

стах. Неврастения, | 
бессонница, веге- 
тососудистые на- 
рушения 


Трава; степи, сосно- 


вый бор. Простуда, №8 


бессонница, одыш- 
ка, желудочные бо- 


ЛИ, холецистит, ката- > 


Ры бронхов, рак же- ' 
лудка, | 


Фото растени: 


аете о своих про- 
ситуациях, поб- _ 

и, делитесь бес- 
удовольствием пе- 


И тим рецептом я пользуюсь нес- 
Э колько лет, и благодаря корице 
97, (той самой корице, которую до- 
бавляют в выпечку - порошок корич- 
невого цвета), яживаив 67 лет нахо- 
жусь в хорошей физической форме. 
Особо прошу обратить внимание на 


ие 


в. 


этот рецепт больных сахарным диа- В 


бетом. 

При сахарном диабете, из-за на- 
рушений обмена веществ, своевре- 
менно невыводятся продукты обмена 

_ Из желудочно-кишечного тракта, Ки- 
шечник должен опорожняться ежед- 


следующих выпусках. 
тупило очередное лето. 
мне подаришь, лето? & 
ного солнечного света! 
В небе радугу-дугу! 
_И ромашки на лугу! 
Что ещё подаришь мне? 
Ключ, звенящий в тишине, 
Сосны, клёны и дубы, 
Землянику и грибы! 
с (из стихов Владимира Орлова ) 
_ Лето - замечательная пора для за- 
ЯД зненной энергией на весь год. 
диционное время отпусков, сезон 
алекарственных растений, приня- 


невно. Однако, из-за его вялой рабо- 
ты этого не происходит. У некоторых 
кишечник опорожняется 1 разв 3, 4 и 
даже 5 дней. Содержимое желудочно- 
кишечного тракта гниет, выделяет 
токсины, бродит. Идет самоотравле- 
ние организма. Отсюда возникают 
‹ сердечные приступы, тахикардия, 
аритмия, перебои в работе сердца. В 
} этом случае можно воспользоваться 
К корицей. 1/3 чайной ложечки корицы 
> (много не рекомендуется) запить во- 
дой. Корица должна вызвать рвоту 
‚ или вывести из кишечника застряв- 
= шие каловые массы. После рвоты хо- 
ся огоньком здорового азарта, так рошее самочувствие быстро восста- 
ется сбросить тяжелую ношу пе- навливается. Если отравление очень 
ных воспоминаний, десяток-дру- | сильное и после приема 1/3 чайной 
етипережить вторую молодость. А _ | ложки корицы очищения не ОХ 
енно, что нам мешает? Хватит. _ ШЛО, надо повторять прием указанной 
7 адывать в долгий ящик! Давай- дозы через каждые полчаса, пока са- 

вимся от гнетущей тоски, уста- мочувствие не придетв норму. 
Как и у многих моих ровесников, 
коварная парочка болезней - гиперто- 
Ния и сахарный диабет - в последнее 
время доставляли мне немало хлопот. 
Г Пока была возможность лечиться 
ем над простой фра- | ЗН дорогостоящими китайскими препа- 
думаем о себе», и ратами, я почти не обращала внима- 
м. Чтонам мешает ния на эти болезни. Но материальное 
ЛИВЫМИ? Что положение изменилось, и пришлось 
_ искать народные методы лечения, 
Как-то прошлой осенью, утром, я вы- 
шла из дома, самочувствие было нор- 
мальным, только темные пятна из- 
обы дарить редка мелькали перед глазами. Через 
одям, тепло, _некотороевремяя почувствовала, что 
әй _Сердце/ начинает биться с бешеной 
скоростью: При этом, с правым гла- 
зом стало твориться что-то неладное, 
Закрыв левый глаз, я правым глазом 

Увидела лишь темное 


ЯТ, ЧТО в жизни нужно испытать как 
можно больше ощущений, найти себе 
ного друзей, попутешествовать, наб- 
 ратьсяновых знаний и опыта, попробо- 
вать позаниматься разными видами 
ятельности. Счастливы те люди, ко- 
торым удается найти увлечение себе по 
рдцу, неважно какое, будь то разве- 

ие кактусов, вязание макраме или 
волейбол. Глядя на них, светя- 


ВЫ 
прекрасен и удивителен! 


Им 


ЧУДО - СВОЙС! 


купила воду, а корицу всегда ношу с 
собой. После приема корицы темное 
пятно начало светлеть. Корицӯ прини- 
мать пришлось раз 5 с интервалами 
по полчаса. В конце концов, зрениеи 
сердцебиение нормализовались. Так, 
благодаря корице, я без потерь вы- 
шла из такого страшного и внезапно- 
го кризиса. 

Помогает корица при пищевых и 
алкогольных отравлениях. При других 
видах отравлений эффективность ко- 
рицы неизвестна. 

Известный вАмерике доктор-нату- 
ропат Мак Феррин пишет в своей кни- 
ге о том, что чай из корицы - самое 
надежное средство при отравлений 
пищевыми продуктами: «Вместо того, 
чтобы лежать в гробу через три дня 
после отравления, отравившийся, по- 
сле приема такого чая, сможет на 
следующий же день идти на работу 
как ни в чем не бывало». =. 

С помощью корицы можно норма 
лизовать повышенное давление. 

Рецепт. ў 

В стакан кефира добавить одну 
чайную ложку корицы, и тщательн 
перемешать. Выпивать по одному 


стакану два раза в неделю в лю 
время. а 


Попова В.Н. г. Белгород 


Улыбнись... © 
- Доктор пациенту: 
- Уменя для вас плохая новость... 
- Доктор, я умру? 0 
- Нет, мы вас будем лечить. 
жж 
- Наприемеу врача-травм 


-А теперь, больной, Г 
колено. 


- В какую сторону, доктор? 


(а 
конь 
вало 
мир 
утра! 
уме! 
Я во: 
так, 1 
ко ТІ 
нет 
чам; 
поку! 
глаз+ 
репр 
все - 
Знак 
ЦИНС 
сказг 
конъ! 
покр+ 
прият 
нала, 
прир‹ 
сным 
диви 
реши. 
средс 
Проб‹ 
разве 
многа 
ное с 
ну стс 
укроп 
стоят» 
насто! 
глубо! 
глази 
почащ 
меня с 
ни пел 
а пото! 
корочк 
много, 
годитс 
шуещ 
ника, п 
Нас 
З ст 


‚ завари 


один ч; 
процед 
Баг 

15г. 
залить 
один ч: 
промы 
Под 
15-. 
стьев ; 
стоять 
Зо, 


особенно по 
ерках. Врач сказала, что 


в вра- 
ла сама 
ьв аптеке В 


меди- # 
_ сестра , 
а мне, что скорее всего это 


запахом. Также от нее я уз- 
ТО конъюнктивиты по своей 
бывают разными, даже виру- 
ми, поэтому надо подбирать ин- 
альное лекарство. После этого 
заняться поиском народных 

подходящих именно мне. 
Пробовала уринотерапию, сок алоэ, 
ННЫЙ водой, заварку чая и 
ругое. Наконец, нашла нуж- 
ство, им оказался укроп. Од- 
вую ложку семян или травы 
ить 200 мл. кипятка, на- 
н час и процедить. Когда 
стынет, налить в маленькое 
} блюдечко, опустить туда 

ргать, промывая. Так делать 
Е ение дня. Скоро зрениеу 
Снова улучшилось, уже не было 


И пелены, ни тумана перед глазами, 
потс 


г ААН 9] 


может быть вам при- 
сто другой, поэтому пи- 
из ромашки, багуль- 


‚ про! 
ИЯ Г) 


ельченных ли- 
кипятка. На- 


Рецепты из конверта 


ЯНТАРЬ ДОБАВЬТЕ В ЧАЙ 


Дорогие читатели газеты «Желаем 
Здоровья!» Спасибо за интересные ре- 
цепты, которые вы присылаете. Мнето- 
же хотелось бы поделиться СВОИМИ ИЗ- 
любленными рецептами и помочь боль- 
ным людям, чем смогу, тем более, что 

д Д жизнь так коротка, 
что мы должны спе- 
шить помогать лю- 
| дям, можно не успеть. 
и Я живу по божьим 

законам. Хожув Цер- 
ковь, соблюдаю по- 
сты, и Господь дает 
мне возможность са- 
мой заботиться о се- 
ЕБИ бе, никого не обре- 
меняя. Нигде в вашей газете не видела 
рецепта янтарной настойки, а ведь она 
очень полезна и помогает от многих 
болезней. Воспользуйтесьеюи убеди- 
тесь сами, Надо только найти кусочки 
сырого янтаря (неотшлифованного). 
Настойку я применяю, когда приходит 
эпидемия гриппа, добавляя 3 капли в 
чай. При ослаблении сердечной мыш- 
цы, аритмии, головных болях, сразу же 
наступает облегчение при натирании 
больных мест янтарной настойкой. Од- 
на капля настойки, втертая в запястье, 
бодрит и улучшает общее самочув- 
ствие. При астме примите несколько 
капель, разбавлен- 
ных водой или тра- 
вяным чаем. 

Рецепт чая при 
астме: 

Трава золототы- 
сячника - 25 г, кора 
крушины - 25 г 
трава зверобоя 
25г, корень валери- 
аны - 25 г. Одну 
столовую ложку 
сбора залить стака- 
ном холодной воды 
и настаивать ночь. 
Утром процедить, 
слить жидкость, а оставшийся сбор 
снова залить 0,5 стакана холодной 
воды, прокипятить 3-5 минут под 
крышкой на медленном огне. Отце- 
дить. Холодную и горячую жидкость 
перемешать и пить как чай в любое 
время, 

Способ приготовле 


А } ния янтар- 
ной настойки: 


плом месте, часто вс 
две недели настойка 
дет желтого цвета, 


тряхивая. Через 
готова, Она бу- 


Самарина Н.Т, г, Санкт-Петербург 


ГОРЧИЧНИКИ ДЛЯ ПЯТОК 


Хотя мне уже за 50, я никогда 
не жалуюсь на свое здоровье, | 
Веду активный образ жизни. За- 
нимаюсь бегом трусцой по утрам 
и не обращаюсь в больницу по 
каждому мелкому поводу, как это 
любят делать многие. Разумеет- 
ся, есть у меня свои любимые 
рецепты. Например, от насморка 
можно избавиться за одну ночь с 
помощью горчичников, думаю, 
они всегда есть в доме у всех. 
Но, хочу предупредить, что ре- 
цепт помогает, когда насморк 
только начинается. 

Немедленно после начала нас- а 
морка поставить горчичники к ео 
пяткам и забинтовать фланелью. 
Затем следует надеть теплые 
шерстяные чулки и держать гор- 
чичники сколько возможно (лучше 
час или два). Затем снять горчич- 
ники и быстро походить по комна- 
те некоторое время. Лучше при- 
менять средство вечером перед 
сном. Насморк прекратится до 
рассвета. 

Киселева Мария Ильинична, г.Серпухов 
РОЖАЙТЕ ДЕТОК! 

У меня два раза был выкидыш, 
хотя я лежала в больнице на сохра- 
нении. Первый раз 
выкидыш произо- х. 
шел на втором ме- 
сяце беременно- 
сти, уколы мне не 
помогли. Второй 
раз - на третьем 
месяце. Доносить 
ребенка в третий 
раз мне помогли 
такие рецепты: 

Є) столовые 
ложки листьев и 
цветов календулы 
залить литром ки- 
пятка, варить на 
слабом огне, пока не останется 
0,5 литра, охладить, процедить, 
Пить по 1/2 стакана 3 раза в день до 
еды. Я употребляла этот сбор меб 


сяц; начала пить на втором месяце. 
беременности, 


За три месяца до родов прини- 


мать три раза в день по 1/3 чайной 
ложки корней 


г 


ие женщин! 


ЦЕЛЕБНОЕ МОРЕ 


й год стараюсь обязательно 
с семьей на море не только 
дыха, нои для 
лактики всех 
студных заболе- 
Й и вирусных 
екций. Замети- 
ла, что не болеем 
потом целый год, а 
ли настигнет 
грипп, проходитбы- ^ 
стро и в легкой 
форме. Спрашива- 
ла людей, которые 
живут у моря по- 
_ стоянно, они тоже практически не бо- 
леют ОРВИ. Поэтому рекомендую 
_ всем, особенно у кого есть маленькие 
пети: ездите на море обязательно и 
° забудете про больничные листы. 
у Чистякова Инна, г.Екатеринбург 


ТРАВЫ ПРОТИВ 
АЛКОГОЛИЗМА 


Уважаемая редакция газеты «Же- 
| лаем здоровья»! Прошу вас опубли- 
| ковать мои простые и доступные ре- 
р, цепты против алкоголизма. Я буду 
очень рада, если они кому-то спасут 
жизнь и помогут избавиться от этой 
страшной болезни. Одни травы вызы- 
вают стойкое отвращение к алкоголю, 
другие облегчают состояние пох- 
мелья. Могу выслать травы, которые 
не везде растут: чемерицу Лобеля, 
дягиль, если кто-то напишет мне 
письмо с этой просьбой. Считаю, что 
Россия вымирает от алкоголизма - 
_ Это единственная причина демогра- 
Фической катастрофы. Правильное 
° применение лекарственных трав и их 
сборов часто дают положительные 
езультаты. 
иалкогольный чай из разных 


я чайного сбора необходимо 
ысячелистника обыкновен- 
асти зверобоя продырявлен- 
и полыни горькой, 4 части 
ой, 2 части травы тимья- 
1 часть корня дягиля, 


овую ложку измель- 
‚одним стаканом 
минут и вы- 


Рецепты из конверта 


_ Сварить чашечку нерастворимого 
кофе, добавить при варке 1/4 чайной 
ложки порошкакорней копытня. Кофе 

выпивать утром и в 
| обед небольшими 
глотками за 20-30 
минут до еды. Это 
очень сильное 
средство, вызы- 
| вающее постепен- 
ное отвращение к 
алкоголю. 

\ Чемерица Ло- 
беля 

Народное наз- 
вание растения 
«Кукольник». В на- 
родной медицине успешно применя- 
ется для лечения алкоголизма без 
ведома больного. 5 г корневищ на 
75 мл воды, кипятят на слабом огне 
10 минут, настаивают 2 часа, проце- 
живают. Отвар можно хранить в холо- 
дильнике 5 дней. Добавляют в пищу, 
чай по 2 капли отвара 2-3 раза в день 
пьющему человеку, когда начался за- 
пой. Нужно подобрать индивиду- 
альную дозу. В день прибавляют по 
одной капле. Доза - от 5 до 10 капель. 
Показателем того, что лекарство дей- 
ствует, будет рвота и понос, Мини- 
мальную дозу, которая подействова- 
ла, повышать нельзя, так как расте- 
ние ядовито. К концу лечения не толь- 
ко алкогольные напитки, но даже за- 
пах водки, ее вид вы- - 
зывают отвращение и 6 
тошноту. Если спустя # 
какое-то время появи- 
лось повторное влече- 
ние калкоголю, повто- 
рить лечение через 6 
месяцев после перво- 
го курса лечения, за- 
тем через год и в бо- 
лее поздние сроки в 
зависимости от со- 
стояния больного и 
его реакции на алко- 
голь. Результатив- 
ность рецепта составляет в среднем 
90%. 


Отвечу всем, при необходимости 
вышлю и травы. 


423576, Татарстан, г.Нижнекамск, а/я 6104 
Травница Панова Оксана Александровна 


ПРОБЛЕМЫ НЕ БУДЕТ 
Уважаемая редакция! 
добно писать о своих женс 
ках, но я очень много Л 
знаю, какое количеств 


Мне неу- 
ких боляч- 
ечилась и 
о женщин 


лет было бесплодие, вызванное 
проходимостью маточных труб, 
показала довольно болезна; 
процедура - рентген» После 5 
были уколы и продувание, На прод 
вание меня вели, оттуда - полужив 
везли. Но эта процедура не прине. 
ола успеха. После этого я обрати 
лась к знахарке, и она сделала мне 
лечебный настой от воспаления ма- 
точных труб, а также дала необходи- 
мые травы для его изготовления, 
Все последующие дни, целый месяц, 
я делала его уже сама и применяла 
каждый день на ночь для спринцева- 
ния, Вот этот рецепт: 

Взять семена льна, цветки ромаш- 
ки аптечной и цветы бузины черной 
по одной столовой ложке каждой тра- 
вы, залить одним литром кипятка, на- 
стаивать один час в теплом месте. 

Беременность наступила через 
3 месяца. Сначала прошли тянущие 
боли внизу живота. Иещея хочу ска- 
зать женщинам, что я постоянно хо- 

дила в церковь, исповедовалась и 
просила Бога о ребенке, Думаю, что 
без этого ничего бы не получилось. 
Суважением, 
Татьяна Михайловна, п.Тербуны Курской обл. 


ПОЛЕЗНАЯ ЯРУТКА 


Полежав на пляже после дождика, 
который был накануне, я заболела во- 
спалением придатков. Применяла 

для лечения и лекарственные, 
165 и народные средства (напри- 
= мер, ставила на ночь компрес- 
за сы из листьев лопуха, смочен- 
ные в керосине). Помогла ба- 
бушка на рынке, которая про- 
давала травы. Она дала мне 
этот рецепт, который помогне 
только мне, но и подруге, 
| страдавшей этим заболевани- 
ем уже давно: У 

1-1,5 столовой ложки сухо 
травы ярутки полевой залит 
200г кипящей воды. Насто' 
4 часа в закрытой посуде, про 
цедить. Принимать по 1 чайной ло. 
ке 4 раза в день в любое время. р 

Гостева Е.,Новомоскова 


УВАЖАЕМЫЕ Ч ИТ. 
Приглашаем вас к сотр 
Если вы знаете способы 
лечения каких-либ 
обязательно напишит. 
могли опубликова: 


А. 2. 


< 


_ Рецепты из конверта 


хорошем 
ии, вдруг 
пронзила ' 


јошла назад до 
Когда увиде- 


ую, как это ни глупо, зво- 
отела; просто сидела и ре- 
мое счастье ко мне за чем- 
ла соседка - тетя Вера. 
Ня в слезах, пожалела ме- 


30 я пила еще 3 дня (зава- 
новые порции). Рецепт я хра- 
Б благодарна этим голубым 
конечно, тете Вере. А ре- 


`4 корня ириса, помытьи 
каждый корень пополам. 
л: воды, прокипятить 
‚медленном огне и пусть 
стоится. Выпить в течение 
воды. 
Шулякова Валентина, 
„Железногорск, Курской обл. 
В таких случаях, 
ины, очень важно 
рачу и обяза- 
іи ровотече- 
звано серьез- 
СРМ аа 
ЩИК = САМ СЕБЕ 
мМогильщик 
елгородской 
‚ МОЙ 


перь у меня 
читателям вашей газеты: 


двадцать лет. Он пробовал аптечные 

средства, сосательные конфеты, се- 

мечки - все было бесполезно, день- 

два, и снова срыв. Помогла ему баба 

Маша, которая живет в деревне вме- 

сте с моей свекровью. 

8 Она знает древний ре- 

3 | Цепт от курения, кото- 

ь | рый сразу же помог му- 

=, Жу. Надо найти корень 

аира болотного, Аир ра- 

к За стет в болотистой мест- 

ности, обладает многи- 

ми целебными свой- 

ствами. Я прочитала 

впоследствии, что он 

даже продлевает жизнь тем, кто 

пользуется его отварами. Для ку- 

рильщика нужно высушить корневи- 

ща аира и когда тянет курить, жевать 

их. Через несколько раз начнется 

тошнота при закуривании сигареты. 

Так муж бросил курить, потребова- 

лось всего-то две недели. Хочу об- 

ратиться ко всем, кто курит: «Бро- 

сайте курить, не травите ни себя, ни 

окружающих!» Благодаря аиру, мой 
муж теперь «на высоте». 

Минаева Марина Сергеевна, 

г.Белгород 


Когда у меня случились 
сильные боли в пояснице, 
врач направил меня на 
анализы, также был сде- 
лан рентген. Диагноз 
был такой - остеохон- 
дроз и отложение со- 
лей. Поясницу скручи- 
вало так, что не могла 
нагнуться и даже хо- 
дить было больно. 
Врач-терапевт не ус- 
покаивал меня, ска- 
зал, что болезнь эта неиз- 
лечима, с ней просто живут. Я не мо- 
гла представить своей жизни с по- 
стоянной болью, но ничего не поде- 
лаешь. Врач-невролог прописала ле- 
карства, от которых сразу же забо- 
лел желудок, так что я их прекратила 
принимать уже на третий день. Фи- 
зиотерапия также не 
принесла облегчения. 
Это заставило меня 
искать народные ре- 
цепты, о чем сейчас 
не жалею. Я не пове- 
рила докторам, Ду- 
маю, что неизлечимых 
болезней нет, Свой 
рецепт, который те- 
любимый, предлагаю 


5-6 однолетних веточек садово 
или дикорастущей груши длиной 
100-130 мм залить 0, бл. воды, про: 
варить 4-5 минут в эмалированной 
кастрюле, настоять под крышкой 
полчаса и пить без дозировки. Цвет 
янтарный, запах приятный. Хорошее 
мочегонное. Поломав веточки на бо- 
лее короткие части, их можно ис- 
пользовать еще раз. Принимать 
приготовленный отвар 10 дней, пе- 
рерыв - неделя. Курс повторить. 
Если будет обострение - не пугай- 
тесь. Это значит, что растворяются и 
выходят соли. 

Макушина Валерия Павловна, 
Тверская обл. 


БЕРЕГИ ЗДОРОВЬЕ 
СМОЛОДУ 


Моя мама умерла от сахарного 
диабета несколько лет назад, была 
очень талантливым человеком, писа- 
ла стихи и рассказы, которые печа- 
тали в газетах. Когда я заболела га- 
стритом, и сдала анализы, врач ска- 
зала, что у меня повышенное содер- 
жание сахара в крови. Я очень лю- 
блю сладкое, особенно шоколадные 
конфеты, поэтому запаниковала, тем 

более, что диабет относят к на- 
следственным заболеваниям. Де- 
прессия моя стала мешать рабо- 

те, да и дома я постоянно дума- 

ла об этом, даже боялась ска- 

зать сестре. Мне всего трид- 

цать лет, умирать пока не 
хочется, поэтому я пере- 
ключилась на лечение «са- 

хара», то есть, просто села 

на диету без сладкого, муч- 

ного. Зато на работе я рас- 
сказывала друзьям о своем 

горе, было кому поплакать- 

ся в жилетку, и мир не без до- 

брых людей. Коллега принесла 

мне рецепт, который помог не 
только от повышенного содержания 
сахара, но, я считаю, помог мне и от 
гастрита. Не знаю, может быть, язря 
встревожилась, но думаю, чтов мо- 
ем положении надо быть осторожнее 
и бояться подобных симптомов, 
ведь, говорят, что береженого и Бог 
бережет. Поэтому предлагаю в ваш 

золотой фонд мой рецепт. 

Стручки фасоли, листья черники, 
корень одуванчика, листья крапивы - 
всего взять поровну, по 3 столовых 
ложки, перемешать. Столовую ложку 
сбора залить двумя стаканами кипят- 
ка, кипятить 15 минут на слабом. 


охладить 45 минут, процедить. 
По 1/2 стакана 3 разав день 


Емагина Тат 


— ЛИМОН, ЧЕСНОК И МЕД ОТ 
| ДАВЛЕНИЯ СПАСЕТ 


— Моя мама всю жизнь страдает от 
повышенного давления, за долгие го- 
_ ды она применяла множество народ- 
ных рецептов, а в настоящее время 
‚становилась на одном из них. Дела- 
° ет смесь продуктов и принимает по 
° мере необходимости. Рецептом с 
удовольствием делится и радуется, 
когда и другим он помогает. По ее 
просьбе пишу это письмо в вашу га- 
зету, так как маме уже семьде- 
сят пять лет и ей трудно пи- 
сать. Вашу газету она полю- 
била, читает с удоволь- 
ствием, использует 
многие рецепты. Да, 
кстати, она в шес- 
тьдесят лет надела 
очки, а сейчас по- 
чему-то уже не 
пользуется ими, 
свободно читает. Это 
меня радует и удивляет. 

Рецепт для нормализации давле- 
ния (гипертоникам): 

| Взять один литр меда, 10 лимонов 
и 10 средних головок чеснока. Лимо- 
ны вместе с кожурой и чесноком пе- 
рекрутить на мясорубке и выложить в 
трехлитровую банку. Потом вылить в 
эту банку мед, перемешать, накрыть 
марлей (не крышкой) и поставить на 
12 дней в темное место. Пить по од- 
ной СТОЛОВОЙ ложке два раза в день 
за полчаса доеды. 

Эта смесь является очень ценной, 
так как еще и укрепляет иммунитет, 
лечит желудок. В ней содержится 
много витаминов и, надеюсь, вас ми- 
нуют все простудные заболевания. 

Здоровья всем. 


4 


С уважением, 
Привалова С.Н. г.Екатеринбург 


—— НЕСПЕШИТЕ УМИРАТЬ 


л вначале не обращала на него 
ние, но оно начало кровото- 


воска и добавить 100г прополиса. 
Подогревать втечение 30минути до- 
бавить в эту массу 500г сливочного 


масла. 

Прополисное масло: 

100г. несоленого сливочного мас- 
ла растопить в эмалированной мис- 
ке, охладить до 30 градусов и доба- 
вить в него 30 г мелко нарезанного 
прополиса. Все это тщательно пере- 
мешать и закрыть на 20 минут крыш- 
кой. Потом снова подогреть до тем- 

пературы 80 градусов, снять с 
огня и тщательно переме- 
шивать 15-20 минут. 
Смесь профильтровать 
через один слой марли, 
слить в стеклянную.бан- 
ку и хранить в тем- 
ном, прохладном, 

сухом месте. 
Мазать пора- 
женное место по 
З раза в день то ма- 

слом, то мазью. 

В процессе лечения 
этими средствами я использовала 
недельные голодания, с перерывами 
в 1 месяц, перед которыми делала 
клизму. Этими средствами пользова- 
лась три месяца. 

Я вылечилась от страшной болез- 
ни сама, прошло уже 5 лет, итьфу, ть- 
Фу, ничего больше не появлялось. 

Маркова Татьяна Геннадьвна, 
Челябинская обл. 


МАК - | |> А з 
В сорок лет у меня неожиданно 
заболели суставы. Сначала боль по- 
явилась в плечах, потом в кистях руки 
запястьях, суставы припухли, Я дела- 
ла растирания спирто- 
выми настойками, ' 
принимала таблетки 
которые прописал ) 
врач, но мне это не по- ' 
могало. Через некото- 
рое время появилась 
боль в правом колене. 
Не скрою, я упала ду- 
хом. Выручило лето и 
огород в деревне, на 
котором у нас каждый 
год самосевом растут 
маки, как сорняк, Каж- 
ДЫЙ год их Уничтожаем 
еще зелеными, так как 
неравнодушны к ним наркоманы, 


маки каким-то чудесны 
м образ 
снова вырастают п нам 


Положить в 


пол-литров 
горсть зеленых у банку 


головок мака, залить 


Рецепты из конверта 


доверху водкой или одеколоно 
стоять подольше, месяца два. 
настоем следует растирать больные 
суставы. Сейчас я забыла о полиар- 
трите. Напишите мой рецепт Для 

всех, кто болеет этим недугом. 
Смехова Татьяна Игоревна, 
г.Липецк 

ОДА КОЛЬРАБИ 


Уважаемая газета! Благодарна 
Вам за хорошие рецепты, особенно 
нравится раздел «письма». Хочется 
рассказать о себе и поделиться пре- 
красным рецептом, который, думаю, 
мало кто знает. Живуя почти в город- 
ской черте, у меня большой огород и 
захотелось мне посадить что-нибудь 
необычное. Никогда я не сажала ра- 
ньше капусту кольраби, а тут купила 
семена, вырастила рассаду, и по- 
явились у меня на огороде большие 
круглые колобки. Потом случилась 
неприятность: кто-то залез на ого- 
род. Такое и раньше у меня случа- 
лось - воровали капусту или помидо- 
ры срывали. А в этот раз увидела я 
такую картину: огород потоптали из- 
рядно, мою кольраби выдернули 
один кочан и тут же выбросили, види- 
мо не поняли, что за овощ такой. А 
вкус ее меня просто приятно удивил - 
я раньше такую капусту не пробова- 
ла, в наших местах никто ее не сажа- 
ет, во всяком случае, я не видела. В 
тертом виде и с майонезом - просто 
пальчики оближешь! Вот и повади- 
лась:я сажать кольраби, а салат из 
капусты просто стал моим фирмен- 
ным блюдом. Уже позже я в газетах 
вычитала, что эта капуста препят- 
ствует развитию рака, очищает орга- 
низм от вся- 
кой химий. 
Нашла также 
рецепт от лю- 
бых легочных 
заболеваний. 
Мой племян- 
ник вылечил 
по нему ос- 
трую пневмо- 
нию, 
Неболь- 
шой кочан 


М, на- 
Этим 


резать попо’ 
лам, взять по 
ловинку, размельчить и сварить в 
сте с ботвойв 1,5 литре водын 

ленном огне, Варить, не закр! 
крышкой кастрюлю, пока не вы 
половина жидкости. Пьют о 
меньше пяти раз в день по. 


Катунина Ольга 


кольраби раз — 


«Дума 
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НАЦ 
Ты ус 
путник, 
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ства, св 
ми, что. 
Дая мыс; 
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во време 
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| 


те ли вы смотреть 
звезды? Часто ли вы 
аете, стоя в одино- 
перед лицом боже- 
ной бесконечности, 
а на мягких травах 

о, наверняка, свой- 

0 не только безна- 
м философам, ро- 
ами мечтателям, но 
‚дорогие наши читате- 
здорово, оставаясь 

дин на один с природой, 
ать в мыслях в голубые 
и осмысливать вечные 
ВЫ; понимая величие 
‚ судьбы и нашей ответ- 
НОСТИ за все, что с на- 
происходит. Ощущать 
ятворцом своего благо- 
ия, душевного здоро- 
ести разговор с са- 
бой, разве это не 
рово! Как не хватает нам 
сует нескольких ми- 
'ночества, возможно- 
думать о себе, своей 
|И понять: так ли я жи- 
Йти в своей душе себя 

0, себя-ребенка, 

ого, мечтательного и 
ГО, готового делать 

не делать зла. Лю- 
Щущие истину, часто 
лись отшельниками. 

СЬ к вечности, они 
али всю никчемность 
ОЧНость бытия, обре- 


ал? Ты болен? Ты - 
идущий по жизни, 
'да и зачем? Пой- 
буди свои чув- 
туицию. Пой- 
е слово, каж- 
мысль имеет свою энер- 
Гетику, свою протяженность 
| во времении пространстве. 
ому дурные мысли и 
ва могут воплощаться в 
становиться реаль- 
ожелалты кому-то 
Пожелание сбы- 


мо, не 
же 


вырвалось вслед: «Чтоб'те- 
бе...>, да «чтоб тебя...». На- 
конец удалось уехать, едем 
И через несколько киломе- 
тров замечаем тот самый 
автомобиль, которому мы 
пожелали зла, попавший в 
аварию. Случайность? Нич- 
то в мире не бывает случай- 
ным. Человек - это не толь- 
ко тело, но и душа. И по- 
скольку человек духовен, он 
должен осознавать ответ- 
ственность за свои дела. 
Отбросьте от себя все пло- 
хие мысли и слова, говорите 
и думайте только хорошее. 


ЗЛО И ДОБРО В 

НАШЕЙ СУДЬБЕ 
Зло всегда бумерангом 
возвращается к тому, кто 
его сотворил, отражаясь не 
только на нем, но и на его 
семье и даже на потомках 
Хочется привести случай из 
жизни одной несчастной 
женщины, произошедший в 
реальности. Она рассказала 
психологу, что дочь, умная и 
ласковая девочка в про- 
шлом, выросла и стала ал- 
коголичкой, бросившей 
своих детей и семью, поте- 
рявшей всякую нравствен- 
ность. Размышляя над слу- 
чившимся, женщина по- 
стоянно старалась найти 
причину этому несчастью. 
Шаг за шагом, вспоминая 
свою жизнь, она вдруг ска- 
зала: «А знаете, мне часто 
вспоминается одна исто- 
рия, случившаяся со мной в 
ЮНОСТИ...», - и рассказала 
следующее: «Я встречалась 
с одним парнем и унас была 
любовь. Оказалось, что ОН 
изменял мне с другой де- 
вушкой, она забеременела 
И он женился на ней. Я так 
страдала, что, сама не знаю 
почему, решила его нака- 
зать. Пошла в церковь и по- 
ставилаему свечу за упокой 
души. Встретила того парня 
через несколько лети была 
поражена: он сидел в инва- 
ЛИДНОЙ коляске. Я узнала, 
как он попал ваварию и стал 
инвалидом, Семейная 


ЖИЗНЬ его рухнула как кар- 


точный домик». Часто ночью 


она вспоминает эти давние 
события, ас недавнего вре- 
мени начала связывать свое 
горе с совершенным тогда 
ею преступлением. Пришло 
осознание, да поздно. 

Старейшая жительница 
Красноярского края Алча 
Танзила Бимсембеева, ко- 
торой недавно исполнилось 
110 лет, сказала журнали- 
стам: «Человеческая жизнь 
коротка, Надо успеть делать 
добро, любить ближних, не 
считаясь ни со временем, 
ни со средствами. Моя све- 
кровь Даметкен прожила 
106 лет. Когда она стала 
беспомощной, я носила ее 
на руках, получалаее благо- 
дарность. И теперь, когда 
сама оказалась в столь же 
преклонном возрасте, за 
мной ухаживает невестка. Я 
ей очень благодарна. Доб- 
рота всегда зачтется». 


ВОЗЛЮБИ ВРАГА 
СВОЕГО... 


Черствость души - самая 
страшная болезнь на свете. 
А.П. Чехов’ говорил: «Опе- 
шите делать добро». Если 
мы не будем обращать вни- 
мание на. тех, кто нуждается 
в нашей помощи, убеждая 
себя, что, дескать, вообще- 
то я человек хороший, толь- 
ко мне сейчас некогда, по- 
том наверстаю упущенное, 
тем самым убьем в себе 
способность делать добро. 
Это огрубит наше сердце, 
покроетего непробиваемой 
коркой, сквозь которую уже 
не долетят мольбы о помо- 
щи, После потери доброты 
приходит потеря нравствен- 
ности. Чтобы не допустить 
Этого, необходимо копаться 
В себе, время от времени 
обращаться К звездам, ис- 
кать способ исправить, усовер- 
шенствовать себя. Надо 
стремиться стать добрее не 
ТОЛЬКО к своим близким и 
любимым ЛЮДЯМ, но и вра- 
Пам: Отвечая злом на зло, 


мы умножаем его, делаем 
сильнее, Стать выше обиды, 
посмотреть на врага как на 
несчастногочеловека, кото- 
рый не ведает, что творит, 
наносит вред самому себе. 
Необходимо ненавидеть не 
человека, а злость к нему в 
себе, тем самым уничтожая 
все злое. Именно об этом 
говорит Библия. 


ДВА ВОЛКА 


Хочется рассказать 
притчу о двух волках: а 

Когда-то давно старый 
индеец открыл своему внуку 
одну жизненную истину. 

-В каждом человеке идет 
борьба, очень похожая на 
борьбу двух волков. Один 
волк представляет зло - за- 
висть, ревность, сожаление, 
эгоизм, амбиции, ложь... 
Другой волк представляет 
добро - мир, любовь, на- 
дежду, ‚истину, доброту, 
верность... Маленький ин- 
деец, тронутый до глубины 
души словами деда, на нес- 
колько мгновений задумал- 
ся, а потом спросил: 

-А какой волкв конце по- 
беждает? 

Старый индеец едва за- 
метно улыбнулся и ответил: 

-Всегда побеждает тот 
волк, которого ты кормишь... 

Важно, чтобы человек 
стремился реагировать на 
события окружающего мира 
в соответствии с высшими 
законами жизни, главный из 
которых - любовь. С.Н. Ла- 
Зарев в своей книге «Диаг- 
ностика кармы» пишет о 
том, что человек един со 
вселенной и, контролируя 
свои поступки и чувства, не 
допуская в себе злобы, оби- 
ды, агрессии, оберегает 
тем самым не только свое 
физическое и духовное здо- 

ровье, но и здоровье своих 
близких и потомков, А звез- 
ды зовут нас к лучшему, поэ- | 
тому чаще смотрите на нихи | 
растите звезды добра в сво- 
ей душе! : 


Е ТРОГАЙТЕ МЕНЯ! 


ужчины склонны часто 
шучивать над непред- 
уемостью женщин, а 
апрасно. Этомуесть впол- 
не научное объяснение, ко- 
рое в медицине называ- 
ТСЯ «предменструальный 
синдром». Нормальная, 
уравновешенная женщина 
время от времени ‘просто 
превращается в настоящую 
фурию, раздражительную и 
_ вспыльчивую, либо в исте- 
ричную плаксу. Часто жен- 
щина сама не может объяс- 
Нить, что же такое с нею 
происходит - нервная 
вспышка, возникшая ниот- 
куда, или кратковременное 
сумасшествие? 

Часто женщины расска- 
зывают о себе подобные ис- 
“тории: 

«Сама не знаю, почемуя 
такая агрессивная в послед- 
— нее время. Не успокоюсь, 
_ пока не поругаюсь с кем-ни- 
будь». 

«Вчера возле дома со- 
сед припарковал машину в 

неположенном месте, пря- 
Мо возле подъезда. Обычно 
на это смотрю сквозь 
альцы. А тут вдруг меня это 
так задело! Я наговорила 
оседу кучу гадостей, а по- 
м еще и вызвала мили- 
ци (спокоилась только 
приезда и с чув- 


| НЕПРЕДСКА: 
НИ... 


МЕХАНИЗМ САМО- 
ЧУВСТВИЯ 


Как выяснилось, женский 
характер здесь ни при чем. 
Просто поведение женщины 
регулируется гормональны- 
ми ритмами. Иногда недуг 
проявляется особо замы- 
словато, и дама месяцами 
посещает врачей разного 
профиля, тщетно пытаясь 
найти причину своего нез- 
доровья. К сожалению, даже 
врачу трудно поставить ди- 
агноз, так как симптомы бы- 
вают чрезвычайно запутаны. 

Предменструальный 
синдром - это эмоциональ- 
ный и физический диском- 
фортнакануне месячных, он 
доставляет неудобства 80% 
женщин, а 30-40% испыты- 
вают настоящие страдания, 
связанные с различными 
болезненными нарушения- 
ми. Частота проявления 
синдрома зависит от воз- 
раста и встречается у 
1/5 женщин в возрасте до 
З0 лети болеечем у полови- 
ны старше 40 лет. Симпто- 
мы появляются за 2-10 дней 
до начала менструации. Их 
проявления у разных жен- 
щин индивидуальны: 

У Раздражительность, 
слабость, плаксивость, аг- 
рессивность, повышенная 
чувствительность к запахам 
и звукам, неприятные ощу- 
щения в молочных железах. 
Характерно, что У молодых 
женщин преобладают де- 
прессивные расстройства, 
а в переходном возрасте - 
агрессивность. 

УХ Изменения со стороны 
молочных желез (болезнен- 
ность, — прощупываются 
Участки уплотнения Или 
уплотняется вся железа), 
отечность лица, голеней, 


пальцев рук, зуд кожи, пот- 
ливо 


ВОсть, 

оловная боль (похожая 
игрень), Раздражитель- 
ШІ 


нотаји рвота, го- 
е, | 


Больной вопрос 
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териального давления, уча- 
щенное сердцебиение, чув- 
ство страха ит.д. 
Интересно, что все сим- 
птомы проявляются в раз- 
личных сочетаниях. Узнать о 
наличии предменструально- 
го синлрома можно по та- 
ким признакам: симптомы 
проявляются регулярно и в 
определенное время, кро- 
ме того, женщины испыты- 
вают один и тот же набор 
ощущений, 
Какие же причины приво- 
дят к появлению синдрома? 
Медики предполагают, что 
разв месяц в организме жен- 
щины начинают скапливаться 
гормоны - эстроген и проге- 
стерон. Они регулируют мен- 
струальный цикліи влияют на. 
центральную нервную систе- 
му. В норме их количество 
увеличивается равномерно, 
и никаких отрицательных яв- 
лений они не вызывают. Но у 
некоторых женщин одингор- 
мон. старается вытеснить 
другой, и тогда появляется 
предменструальный —син- 
дром. Резкое повышение 
уровня эстрогенов делает 
женщину беспокойной и воз- 
бужденной; если преоблада- 
ют прогестероны, она испы- 
тывает депрессию и Уста- 
лость. Доктор Гай Абрахам, 
профессор акушерства и ги- 
некологической эндокрино- 
логии в медицинской школе 
при Калифорнийском уни- 
верситете, считает, что рож- 
дение детей и замужество 
увеличивают риск возникно- 
вения синдрома, 


ОТНЕСИТЕСЬ К ЭТОМУ 
СЕРЬЕЗНО! 
Каково приходится ей, 
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непредсказуемой, по муж- 
ским меркам, женщине! 
Пусть мужчины поймут ее 
состояние и отнесутся к 
этому по-другому. Она 
странно себя чувствует: 
ощущение раздутости и 
прибавка в весе, головная 
боль, боль в спине, аллер- 
гия, ужасная чувствитель- 
ность в груди. Может нео- 
жиданно захотеть мороже- 
ного или гору шоколада, на- 
строение без причины ме- 
няется, колеблясь от де- 
прессии до. эйфории. А за- 
тем снова в сознание воз- 
вращается покой - наконец 
наступила менструация. Не- 
которые факты говорят о 
серьезности данного со- 
стояния: 
установлено, что 27% 
женщин, впервые осужден- 
ных за преступления, со- 
вершили их именно в пред- 
менструальный период. В 
Эти же дни частота госпита- 
лизаций женщин по эк- 
стренным показаниям со- 
ставляет 29%. На период 
между 25 и 28 днями жен- 
ского цикла, приходится 
26% дорожно-транспортных 
происшествий, совершен- 
ных женщинами. 


ВОЗЬМИТЕ СЕБЯ 
В РУКИ! 


ве замены по- 
‘свежие фрукты. 
есячными жен- 
едают не из-за 
‚рактера, к этому 
нуждает действие 
она, вызывая при- 


относитьс 


Больной вопрос 


лирует уровень эстрогенов. 
\ Замените животные жи- 
ры на растительные. 
М Больше витаминов и 
клетчатки! Ешьте больше 
овощей, фасоли, зерновых 
продуктов. Просо, гречиху 
и ячмень отличает не только 
высокое содержание клет- 
чатки, но и магния. 
У Побалуйте себя. Сде- 
лайте минеральную ванну, 
чтобы расслабить МЫШЦЫ С 
головы до пят. Добавьте в 
теплую воду одну чашку 
морской соли и чашку пи- 
тьевой соды. Полежите 20 
минут. 
\М Занимайтесь сексом, 
это поможет облегчить ною- 
щию боль в мышцах и устра- 
нить застои в кровообраще- 
нии. 
У Если бессонница} явля- 
ется частью вашего пред- 
менструального синдрома, 


пе страдания себе и другим не толь- 
ижаете кого-то, но и когда обижа- 


и мужчины, 


Кен Киз 


И свои собственные пересуды 
любим посу- 
плетничать о 

’ знакомых, Не 


о других людях пустяком, не 
стоящим внимания. 
Естественно, сплетни - 


гом человеке, но и 


приготовьтесь к ней, ложась 
спать раньше обычного. Де- 
лайте так несколько дней до 
того, как наступит синдром. 
У Не перегружайте себя 
делами. 
У Больше движения! 
У И главное - старайтесь 
держать себя "в руках", ведь 
вашим близким и окружаю- 
щим с вами приходится не- 
сладко, 
ЛЕЧИМ СЕБЯ САМИ 

Если синдром выражен 
не очень сильно, но допол- 
нительная помощь не поме- 
шает, советуем вам начать (е) 
лечения травами. Повышен- 
ную возбудимость, нервное 
напряжение, раздражитель- 
ность и плохой сон поможет 
снять чай 

Рецепт чая. Смешать по 
одной столовой ложке такие 
травы: листья мелиссы, 


я ксплеатням 


но складывается отрица- 
тельное мнение, Если мы 
реагируем на подобные ве- 
щи болезненно, то самых 
безобидных слов бывает до- 
статочно для того, чтобы 
принести нам глубокие 
страдания. Человек мудрый, 
уверенный в себе, понима- 
ет, что его отношения (9 
окружающими продолжают 


цветы ромашки; траву ма 
жетки, цветы пиона узко- 
листного. Одну столовую 
ложку сбора залить стака- 
ном кипятка, настоять 10 
минут, процедить и пить 
свежезаваренный чай 2-3 
раза в день по одному ста- 
кану в любое время. 

Сбор принимать по схе- 
ме: две недели пить чай, по- 
том на 2 недели сделать пе- 
рерыв. Затем надо сменить 
сбор и использовать новый 
по такой же схеме. 

Массаж: помассируйте 
стопы с пихтовым маслом 
или с вьетнамским бальза- 
мом «звездочка», особенно 
в области свода стопы и 
внутреннего края пяток. 

Все эти знания обяза- 
тельно помогут вам спра- 
виться с собой и обрести 
настоящий душевный по- 
кой! 


ВОЗЬМИТЕНА ЗАМЕТКУ 


людях, он тем самым пока- 
зывает свою натуру. Библия 
утверждает: «Не судите и 
несудимы будете», и эта ис- 
тина неоспорима. Пред- 
ставьте себе картину, что 
человек, о котором плохо го- 
ворят, нечаянно слышит о 
себе душераздирающие по- 
дробности. При этом сплет- 
ник оказывается в неудоб- 


развиваться гармонично и 
мирно. Оч демонстрирует 
способность спокойно вос- 
принимать критику. Вместо 
Того, чтобы позволить себе 
погрузиться в негативные 
чувства, такой человек дает 
себе время обдумать ска- 
занное, чтобы найти там 
зерна истины, Столкнув- 
шись с дурным поведением, 
необходимо Тщательно 


`его. Недомолвки, 
многозначительные 
ЮТ понять, что та- 
го! Однако мы не 
то особым прегре- 
мол, ну и что здесь 
оговорили, даи ра- 
Но зато очень 


ном положении и в Этой си- 
туации все зависит от ха- 
рактера услышавшего. Вер- 
но одно: И тот, кто говорит о 
других плохое, и тот, кто с 
Удовольствием слушает эти 
гадости, а еще хуже - пере- 
дает услышанное, просто- 
напросто некрасиво посту- 
пают. Вспомните Мелани из 
романа М. Митчел «Унесен- 


передал друго- 

Ке безобидная ин- 
Я здесь сразу вос- 
Тся как сплетни. А 
ТНО никто сплет- 
> Тут же по- 

|знь, негодо- 
посмел за- 


агрессивных мыслях чело- 
веком. О нем подсознатель- 


взвесить происходящее, пы- 
таясь определить, какая ре- 
акция будет правильной, 
Иногда самой хорошей ре- 
акцией бывает ее отсут- 
ствие. Большинство людей 
относятся к сплетникам спо- 
койно, мол себе дороже 
раздражаться и реагировать 
на глупые разговоры. И пра- 
ВИЛЬНО" делают. Сплетник 
сам себя наказывает тем, 
что, говоря плохо о других 


ные ветром». Она никогда 

не отзывалась плохо о дру- 
Юдях ви 

прежде всего, только 

шее и не желала слуш; 

ресудов других. 

позвольте дать 


- 2 | озвоночник - дирижер здоро- 
Г і вья всего нашего тела. Любая 
болезнь в любой части тела 
всегда отражается на позвоночнике 
й. наоборот, заболевания позво- 
ночника являются причиной всех 
других болезней. Мы привыкли по- 
требительски относиться к нему: 
часами сидим в одном положении, 
да еще к тому же неправильном, иг- 
рируем элементарную гимнасти- 
е следим за осанкой, поднима- 
ести. В молодости кажется, 
бе ничего не грозит и можнос 
делать что заблагорассудит- 
оэтому многие люди, особенно 
ны, еще с юности «сажают» 
олучают ушибы и де- 
ны в бездумной гонке 


отя бы раз ис- 
За ними часто 


«Наш организм создан для 120 лет жизни. Если мы живем меньше, то это 
_ вызвано не недостатками организма, а тем, как мы сним обращаемся». 


К.Купер 


нерва посылает в головной мозг бо- 
лезненные импульсы, при которых 
кажется, что они идут из ноги или из 
сердца. Иногда из-за сильной боли 
человек не может НИ кашлянуть, ни 
чихнуть, ни громко заговорить, 

Позвоночник - стержень нашего 
здоровья. Любую болезнь легче выле- 
чить в начальной стадии. В целях про- 
филактики этого недуга нужно вести 
здоровый образ жизни, регулярно. 
проверяться у специалистов и неза- 
медлительно начать лечение, если по- 
звоночник посылает сигналы: «505», 
«505». 

Для лечения межпозвоночной 
грыжи можно воспользоваться и 
опробованными народными сред- 
ствами: 

Рецепт первый. Слегка смазать 
больное место пихтовым маслом (про- 
дается в аптеках), затем подготовить 
мазь: в 100г меда растворить однута- 
блетку мумие, купленного в аптеке, и 


ще, при значительной физической 
нагрузке. При поднятии тяжестей ди- 
ски выполняют роль амортизатора и 
поддерживают необходимое рас- 
стояние между позвонками. Иногда 
выступающая при нагрузке часть 
диска образует грыжу, выпячиваясь 
назад и в сторону, давит на корешок 
нерва и вызывает воспаление, со- 
провождающееся отеком. Так как бо- 
лее сильная нагрузка приходится на 
поясничный отдел позвоночника, 
именно в нем чаще всего образуется 
межпозвонковая грыжа. Нарушается 
работа того органа, за который отве- 
чает поврежденный сегмент, Если он 
находится в поясничном отделе - 
возникает боль в ногах, в груди - на- 
рушения в органах дыхания, в серд- 
це; в шейном отделе - головная боль 
и боли в руках. Ущемленный корешок 


так: 1/3 литровой банки заполнить ло- 
маным сухим сабельником и залить 
доверху водкой. Настоять 21 день в 
темном месте, процедить, Пить ло од- 
НОЙ столовой ложке на 50 МЛ воды 
3 раза в день за 30 минут до еды, За- 
кончится лекарство - сделать месяч- 
ный перерыв. Повторять лечение до 
выздоровления. 

Рецепт второй. Растолочь немно- 
го старой черепицы (сколько понадо- 
бится) и смешать порошок с двумя 
яичными белками, добавить 1 чайную 
ложку порошка белого ладана и стоп- 
ку виноградной водки или коньяка. 
Намазать этой смесью шерстяную 
ткань и перевязать поясницу. Ком- 
пресс держать несколько часов. Де- 
лать процедуру до излечения, каждый 
день. 

Рецепт третий. Взять 0,5 кгзерен 

пшеницы, бросить в кипящую воду и 
строго по часам выдержать их там 
10 минут. Процедитьи разложить зер- 
но толстым слоем на махровом поло- 
тенце так, чтобы зерно захватывало 
позвоночную грыху, а также помеща- 
лось выше и ниже нее, и лечь на зер- 
но, при этом хорошо укутаться. Ле- 
жать 2,5 часа с хорошо укутанным ту- 
ловищем. Нельзя допускать ожога! По 
мере остывания, температура зерна 
сравняется с температурой тела. Но 
лечит не температура, а та энергия, 
которую выделяет зерно. В день мож- 
но делать только один сеанс. Чем бо- 
лее запущена болезнь, тем длитель- 
нее будет лечение. 


Конский жир 

Уложите конский жир равномерно 
на целлофановую или полиэтилено- 
вую полоску, размером 10х4 см. Если 
жир холодный, дайте ему согреться. 
Сверху пленку прикройте фланелевой 
или ситцевой тканью и закрепите 
компресс пластырем, Облегчение на- 
ступит через 1-2 часа, а компресс 
снимите через 1-2 суток. 

Корсет для поясницы 

Позволяет уменьшить боль в спи- 
не и туго стягивающий её корсети 
Спина будет выпрямлена и боли в по- 
яснице утихнут, Для изготовления 


корсета возьмите простыню, раз 
режьте ее попол пейт 


около 4 метров, шири 
Уйте ту! 


о 

в) 
5 
= 


·  навли 
чение 
ушей, 


НСТВЕННЫ 


\ ВЕКОВ 


л большим магни- 
аша планета - 
природа и чело- 
нно испытывают 
йствие магне- 
лвое нуждается 
оде, пище или 
свете. Клетки 
организма работают 
колебаний магнит- 
ашей планеты, 
ваем также воз- 
Солнца, Луны и 


все лечебные свойства ее 
изучены. Благодаря разви- 
тию медицины в настоящее 
время созданы простые и 
надежные приборы для воз- 
действия на органы магнит- 
ными полями с различными 
параметрами. С помощью 
точной диагностической 
техники было доказано на- 
личие у магнитных полей 
выраженной биологической 
активности лечебного и 
профилактического дей- 
ствия. В результате магни- 
тотерапии происходит рас- 
слабление напряженных 
мышц, уходит боль и улуч- 
шается циркуляция крови и 
лимфы в микрососудах, 
ускоряется обмен веществ, 
выводятся токсические ве- 
щества, являющиеся глав- 

А ной причиной боли и воспа- 
И «камень, прИТЯ ления. При этом происхо- 

ИЙ железо». Древ- дит подпитка организма 
приписывали магниту магнитной энергией. Маг- 
десных свойств. ниты выравнивают энерге- 
ЈСЫ ЧТО ИСТоЛЧЕН- тику человека, запускают 
порошок Магнит хос мощные механизмы само- 

к слабительное регуляции. В результате эн- 

©, излечивает от докринная система начина- 

} и безумия, оста- ет вырабатывать активные 
аеглюбоејкровоте- вещества, гораздо более 

И выделения ИЗ действенные, чем обычные 
оса, а также рас лекарства, Все это позволя- 


ет опухоли. Если ст человеку быстрее выздо- 
НИТ принимать роветь. 


но в малых дозах, Однако надо знать, что 
бессмертным. магнитотерапия помогает 
СН тот Факт, что) не всем. Около 5-10% лю- 
ПИпетская царица дей вообще никак не реаги- 
посилаімагнит= руют на магнитное поле. 
ЧТОБЫ сохра- Эффективность сеансов 
МОЛОДОСТЬ, а этого лечения для них близ- 
ка к нулю. 
В развитых странах ми- 
ра происходит настоящий 
бум применения магнитов в 
быту. В Японии 10 миллио- 
нов человек пользуются 
магнитными одеялами, а 30 
миллионов - различными 
медицинскими изделиями с 
магнитами, одобренными к 
использованию Министер- 
ством здравоохранения. 
При исключительно высокой 
интенсивности труда, Япо- 
ния находится на 1 месте в 
мире по средней продолжи- 
тельности жизни прежде 
всего благодаря тому, что 


ение магнетизма 
о людям давно, 
звание оно полу- 
орода Магнесии 
Малой Азии. Именно там 
бнаружили зал- 
итного железня- 

рый люди раньше 


агниты при ле- 
} сии, поноса 


Ги ие заболева- 
О ддаются это- 


ак- 


большинство японцев в те- 
чение всей жизни постоянно 
пользуются магнитами вте- 
рапевтических целях. 

Какие же заболевания 
поддаются лечению магни- 
тами? Это болезни сердца и 
сосудов, артриты, стомати- 
ты, воспаления матки и при- 
датков, последствия уши- 
бов, переломов, растяже- 
ний, ожогов, предмен- 
струальные и климактери- 
ческие синдромы. Однако 
существуют болезни, для 
которых есть противопока- 
зания к использованию маг- 
нитов, Это эпилепсия, ак- 
тивные формы туберкулеза, 
склонность к кровотече- 
ниям, наличие психических 
заболеваний, беремен- 
ность, онкологические за- 
болевания, лихорадочные 
состояния. 

СВОЙСТВА ОМАГ- 

НИЧЕНВОЙ ВОДЫ 

В настоящее время в на- 

родной и официальной ме- 
дицине широко из- 
вестна магнит- 

ная вода, 

которая, 2% 

проходя 

через 

силовые Ф 

линии маг- 

нитов, на сутки становится 
«живой водой». Профессор 
В.И.Классен ‚, автор моно- 
графии «Омагничивание 
водных систем» (Москва, 
1982 г.), рассказывает в 
своей работа, что много лет 
страдал от камней в почках. 
После полуторамесячного 
курса приема омагниченной 
воды, от камней не оста- 
лось и следа. 

Кандидат медицинских 
наукР.И.Михайловав ЦНИИ 
стоматологии установила, 
что полоскание омагничен- 
НОЙ водой способствует 
удалению зубного камня, 
устранению пародонтоза, 
предотвращает образова- 
ние зубных отложений, очи- 
щает эмаль от мягкого на- 
лета, прекращает кровото- 
чивость десен. В.В.Лисин и 
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МАГНИТ 


Е.И.Иванов (г.Саратов) от- 
метили, что после приема 
омагниченной воды улучши- 
лось состояние больных 
атеросклерозом. Профес- 
сор Э.М.Шимкус (г.бимфе- 
рополь) лечил ею больных с 
мочекаменной болезнью. 

Заставляют задуматься 
нас и такие факты: расте- 
ния, политые омагниченной 
водой, растут гораздо бы- 
стрее, а урожайность зер- 
новых сортов повышается в 
несколько раз. 


МАГНИТОТЕРАПИЯ 
В БЫТУ 


В нашей стране созда- 
ны современные домаш- 
ние приборы для магнит- 
ной терапии, размеры 
которых не больше теле- 
фонной трубки. На их ра- 
бочей поверхности разме- 
щают магниты, а иногда и 
излучатель тепла. Есть 
совсем простые устрой- 
ства, например, магнитные 
стельки, которые воздей- 
ствуют на акупунктурные 
точки стопы. А, как извест- 

но, через сто- 

пу можно 

повлиять 

на любые 

органы. 

Популярны 

магнитоэнергетические 

биокорректоры - миниа- 

тюрные капсулы, похожие 

на украшения. Магнитные 

клипсы, например, наде- 

тые на уши человеку, стра- 

дающему от морской бо- 

лезни, уже через минуту 

предотвращают неудержи- 

мые приступы рвоты. Маг- 

нитный пластырь, закре- 

пленный на спине спорт- 

сменов, повышает резуль- 
таты забегов. 

Вот каковы полезные 
свойства магнита, однако, 
решив воспользоваться 
ими, помните, что на это 
необходимо одобрение. 
врача. Ведь еще Пара 
цельс писал: «Магнит - ко- | 
роль всех тайн». А тайны 
надо раскрывать осторо 
но, с умом. 
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‚коробка с лекарствами имеется у каждого из 


обычно на кухне, 


в навесном шкафчике. Предла- 


с полки «домашнюю выручалочку» и основа- 
ояхнуть ее содержимое... 


енужных, просрочен- 
случайно купленных, беспо- 
и бессмысленных лекарств мы 
В домашней аптечке! В ней 
жно найти и сильнодействующие 
ОИОТИКИ и сердечные или сно- 
‘творные препараты, ко- 
торые могут быть просто 
опасными как для малень- 
_Ких детей, так и для неис- 
кушенных взрослых. 

Что же делать? Для на- 

чала проведите ревизию и 
генеральную уборку. Вы- 
мойте и вытрите аптечку 
(если лекарства хранятся в 
обычной картонной короб- 72 
ке, проверьте, не нуждает- ! ая 
сялионав замене). Теперь = 
внимательно пересмотрите содержи- 
мое. Все ненужные, просроченные и 
просто подозрительные (например, из- 
менившие цвет, запах или консистен- 
цию) лекарства без сожаления отправь- 
те в мусорное ведро. 


«ОГЛАСИТЕ ВЕСЬ СПИСОЧЕК, 
ПОЖАЛУЙСТА!» 


А теперь составим перечень ле- 
карственных препаратов и вспомога- 
тельных средств, которые просто 
необходимо иметь дома. 

З Бинты, вата, стерильные салфетки. 
У Лейкопластырь - бактерицидный и 

обычный. 

У Марганцовка - ‘для промывания 


м 


непростое время. Стре- 
каждом номере, кро- 


нужны чело- 
слово. 
трудное вре- 


ааа раат. 


ран, желудка (при отравлениях). Вни- 
мание! Используйте только раствор 
бледно-розового цвета, 

М Ртутный или электронный термо- 
метр. 

\ Бриллиантовая зелень («зеленка») 
и/или йод - для смазыва- 
ния неглубоких ран, цара- 
пин, порезов, небольших 
ПНоОЙНИЧКов. 

У Пипетки. 

У Спиртовые настойки (ро- 
машки; календулы, эвкалип- 
та) - для полоскания горла, 
промывания носа (1 ч. л. на 
стакан воды), промывания 
ссадин и порезов, 

У Капли в нос (типа Нафти- 
зин, Санорин, Галазолин) - 
при насморке, заложенности носа. 

У Ингалятор - при простуде (кашле, 
насморке). 

У Глазные капли (типа Альбуцид, Ви- 
зин) - при раздражении, зуде, слез- 
отечении и покраснении век. 

\ Нитроглицерин - при острых, колю- 
щих или давящих болях в груди (поло- 
жите таблетку под язык, прилягте; 
если через 5 мин боль не проходит - 
вызывайте «скорую»). 

У Валидол-при неприятных ощущениях 
в области сердца (1 таблеткупод язык). 
\М Корвалол или валокордин“ при 
чувстве тревоги, беспокойстве, пере- 
боях в работе сердца, сильном серд- 
цебиении (10-15 капель накапать на 


мя газета была доступна как можно. 
большему кругу читателей, даже самых 
малообеспеченных, пытаемся удержи- 
вать ее цену на самом низком уровне. 
Выживает газета, в основном, за счет 
постоянных подписчиков. Поэтому 
большая просьба, если вы хотите иметь 
все номера нашей газеты, вам нужен 
наш труд: новые рецепты и способы ле- 
чения болезней, интересные познава- 
тельные материалы - поддержите нас! 
Подпишитесь на второе полуго- 
дие 2006 года! С 


? 
е 


витамином С) - при высоко 
туре, простудах, ознобе, суст, 


! 
при головной, суставной, зубной. 
болях. Внимание! Если боли сильные. 
и регулярные, обращайтесь к врачу, 
без промедления! При острых болях в 
животе воздержитесь от приема! 

У Но-шпа - универсальное средство 
при спазмах и болях в кишечнике, же- 
лудке, во время менструаций, при го- 
ловной и сердечной боли. 
У Активированный уголь - при отрав- 
лениях, повышенном газообразовании 
(по 1 таблетке на каждые 10 кг веса 
растолочь и выпить единоразово с 
большим количеством воды). 
У Мезим-форте, Фестал или Панзи- 
норм - при переедании, тяжести в же- 
лудке, тошноте, газах (1-2 таблетки [29] 
время или сразу после еды). 
\ Имодиум - при поносах без темпе- 
ратуры и без примесей крови и слизи 
в стуле (начинать с 2 капсул, затем - по 
1 капсуле после каждого жидкого сту- 
ла). Внимание! Не давать детям 
младше 5 лет! 
\ Альмагель, маалокс - при чувстве 
переполнения в желудке, изжоге. 
М Нитроксолин (5-НОК), Фурагин, 
Фурадонин - при частом и болезнен- 
ном мочеиспускании, резях и болях в 
мочевом пузыре, поясничной области. 
Кроме того, если вы страдаете 
хроническим заболеванием, не за- 
будьте о специальных лекарствах, 
предназначенных именно для вас. 
Советуем хранить их отдельно от 
прочих, 


для жителей России в зависимости 
тарифных зон составляет всего от 5 
рублей 50 копеек до 72 рублей 
копеек! Подписной индекс 11498 для 
1 для жителей, 


мам. Надеемся, 
что вы обязательно найдете новую и! 
полезную информацию для себя! 
Желаем здоровья! 
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